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mZ        TABELLA 

DELLE    MONETE,   PESI   E    MISURE 


DEI     PRINCIPALI     STATI    D    ITALIA 


Il  modulo  su  cui  è  formato  il  siste- 
ma decimale,  proposto  in  Italia  prima 
ancora  che  fosse  adottato  in  Francia  , 
dal  celebre  Beccaria,  è  preso  dalla  stes- 
sa natura.  Il  metro  è  la  decimilionesima 
parte  (1/10,000,000)  della  distanza  del- 
l'equatore dall'uno  dei  poli  della  ter- 
ra; la  qual  distanza  ripetuta  quattro  volte 
forma  il  giro  di  un  intiero  calcolo  me- 
ridiano terrestre.  I  pesi  e  le  misure,  se- 
condo questo  sistema,  hanno  una  precisa 
relazione  tra  di  loro,  siccome  quelli  che 
dipendono  dallo  stesso  principio.  Un  de- 
cimetro cubico  di  acqua  alla  temperatura 
di  4°  sopra  zero  e  pesata  nel  vuoto,  pesa 
una  libbra  metrica,  ossia  un  Istogram- 
ma, e  una  libbra  metrica  di  acqua,  come 
sopra,  ridotta  in  forma  cubica  e  misu- 
rata in  ciascuno  de' suoi  lati,  dà  la  de- 
cima parte  del  metro. 

Il  metro  si  divide  in  decimi  ,  cente- 
simi e  millesimi. 

Millemetro,  1/1000  di  metro. 

Centimetro,  i/ioo  di  metro. 

Decimetro,   1/10. 


10,000  metri  sono  un  miriamelro,  os- 
sia lega  metrica,  simile  alla  millesima 
parte  della  suddetta  distanza  dell'equa- 
tore dai  poli. 

1000  metri  sono  il  kilometro. 

Decametro  quadrato,  (  are  )  contiene 
100  metri  quadrati. 

Edometro  quadrato  (  Hectare  )  con- 
tiene 10,000  metri  quadrati,  ossia  uno 
spazio  quadrato  di   ioo  metri. 

Kilogramma  ,  ossia  libbra  metrica , 
contiene   1000  grammi. 

100  kilogrammi  sono  un  quintale. 

Litro,  contiene   1   decimetro  cubico. 

Kilolitro,   1000  decimetri  cubici. 

Il  franco  pesa  5  grammi,  di  cui  4  1/2 
di  argento  puro,  gli  altri  pezzi  di  ar- 
gento in  proporzione. 

Il  pezzo  a  oro  da  4°  franchi  pesa 
12,9002,  cioè  dodici  grammi  e  9032  de- 
cimillesimi di  gramma,  di  cui  11,6129 
sono  di  oro  fino. 

Secondo  questo  sistema  monetario  la 
proporzione  tra  l'argeuto  e  l'oro  è  come 
da   1   a   i5   1/2. 


STATO     SARDO 


MONETE    DI 
fr.  cent. 
In  Piemonte  e  nella  Savoja 

si  conta  per  lire  piemontesi 

da  20  soldi 1    17,5798 

In  lira  nuova  da  100  cent.   1 


88,1276 


Nell'isola  di  Sardegna  si  conta 
per  lire  da  20  soldi 1 

Cosi  lire  5  di  Sardegna  equi- 
valgono a  lire  8  di   Piemonte. 

A  Genova  si  conta  in  lire  da  20 
soldi, (il  soldo  diviso  in  12  dena- 
ri) fuori  banco 0  82,9062 

0  in  lire  valuta  di  banco  .  .   1   0^6702 

Quest'ultimo  valore  ha  il  25o/o 
di  più  dell'antecedente. 


PIEMONTE 

ORO 

fr.  cent. 
Doppia  nuova  di  24  lire  di  Car- 
lo Emanuele  III,  dopo  I7i5,e 
di  Vittorio  Amadeo,  1773  .  .  3o  02 
Sua  metà  in  proporzione. 
Doppia  di  Vittorio  Amadeo  III, 
1786,   e  del   regno  di  Carlo 

Emmanuele  IV 28  46 

Doppia  nuova  da  20  lire  1816  .  20 
Cai  Imo  di  Vittorio  AmedeoIII, 

dopo   1765 .    i5o 

Sua   metà j5 

C«/7//7odiCarloEmmanueleIU.i42  3o 

Sua  metà 71    i5 

Zccclww  dell'Annunciala  .  .  .    11  94,5o 

ARGENTO 

Scudo  del  i6()o 5  47,55 

n      del  17^3 6  02,54 

»       da  6  lire,  dopo  1755    .  7  07 

Mezzoscudo 0  53, 5r» 

Quarto  di  scudo,  o  3o  soldi  .  i   76,75 

Mezzoquarto'  0  soldi   i5    .  .  .  o  88  07 

Scudo  nuovo  da  5  lire   ....  5 


181701 


4  TABELLA    DELLE    MONETE,    PESI    E    MISURE 

PESI    E    MISURE 

kilogr. 

Libbre  di  Piemonte 0,068902  (i) 

La  libbra  si  divide  in  12  oncie,  l'ou* 
eia  in  8  ottavi,  l'ottavo  in  55  de- 
nari, il  denaro  in  24  grani. 

Rubino,  a5  libbre. 

Libbra  da  speziale  1 2  oncie,  l'oncia 
8  dramme,  la  dramma  Sscrupoli, 
lo  scrupolo  -io  grani o,3o7,5o7 

Sacco  di  grano  si  divide  in  3  staja,  lo 

slajo  in  2  mine,  la  mina  in  i  quar-  litri 

lieri,  il  quartiere  in  4  copelli n5 

Rubino  contiene  G  pinte,  la  pinta  i  litri 

boccali 9>38g 

Brenta  è  6  rubbi 

Carro  d'olio,  io  brente. 

Piede  detto  Lìprando  è   \i  once,  metti 

l'oncia  impunti,  il  punto  vi  atomi o,5i3766 

Piede  ordinario,  8  oncie,  l'oncia  12 

punti  ossia  19  atomi o,54'25io 

Tesa,  5  piedi  ordinari. 

Trabucco,  6  piedi  di  Liprando  os- 
sia g  piedi  ordinari. 

Pertica,  2  trabucchi. 

Pertica  quadrata  o  tavola,  4  trabuc- 
chi quadrati. 

Raso,  o  braccio *  0,599093 

Giornata  (misura  de  terreni)  sono 
100  tavole,  la  tavola  4  trabucchi 

quadrati,  questo  56  piedi  di  Li-  decani. 

prando  quadrati 38,00959 

Miglio  di  Piemonte  da  i3ooo  tese,  kilom. 

usato  anche  nel  ducato  di  Genova  , 2,585747 

GENOVA 


ORO 

fr.  cent. 

Doppia 20  82,78 

Zecchino 12  01,00 

Genovina  da    100  lire ,   dopo 

1758  inclusivamente    ....  88  97,00 
Genovina  nuova   da   96   lire , 

ossia   quattro  doppie,   dopo 


1781  inclusivamente    .  .  .  .  J9  jfà&l 
Genovina  da  48  lire 09  09,47 


ARGENTO 

fr.  cent. 

Scudo  della  croce 8   12,19 

»       di  S.  Gio.  Batt.  da  5  lire.  4  ^3,5i 

Madonnina  e  sua  metà   in  pro- 
porzione .  .  .  .  , o  85,53 

Doppia  Madonnina 1  67,07 

Scudo  da  8\\re  del  1790  (1/2,  1/4 

in  proporzione) 6  55,74 

Scudo  della  repubblica  Ligure  .  6  57,80 
PESI    E    MISURE 


kilog. 
Libbra  di  Genova,  peso  grosso. .  .  0,548823 
Idem  peso  sottile.  .  .  0,517593 

L'una  e  l'altra  si  dividono  in  12 

oncie 
Rotolo,  18  oncie  peso  grosso. 
jì/ina,8  quarti,  il  quarto   12  gom-  litri 

bette 120,716 

Mezzarola  di  vino,  2  barili,  il  ba-  litri 

rile  5o  pinte 148,4^0     metri 

Palmo 0,249095 

Braccio,  palmi  2   i/o o,58i22i 

Canna  grossa,   12  palmi 2,989140 

idem  piccola,  9  palmi 2,241 855 

(1)  Cioè  kil.  zero,  e  568902  milionesimi  di  kil.  e  così  gli  altri. 


TABELLA    DELLE    MONETE.,    PESI    E    MISURE 

REGNO  LOMBARDO-VENETO 


MILANO 


Dopo  la  patente  i  novembre  1829  si 
conteggia  in  lutto  il  regno  per  lire  au- 
striache da   100  centesimi. 

Nei  conteggi  privati  si  usa  tuttavia  la 
moneta  milanese  colle  suddivisioni  in  sol- 
di e  denari,  la  lira  e  20  soldi,  il  soldo  12 
denari. 

Alcuni  conteggiano  eziandio  in  lire  ita- 
liane uguali  al  franco  di  Francia. 

100  lire  austriache  fanno  87  lire  italia- 
ne, o  1 15  9/02  (abusivamente  u5)  lire  di 
Milano,  o  16959/64  lire  venete. 


ORO 

fr.  ceni. 
Pezzo  da  40  lire  ital.  e  sua  metà  4°  00,00 

Sovrano  vecchio 55  16,00 

Sovrano  nuovo  da  40  lire  au- 
striache e  sua  metà 35  16,00 

Zecchino  di  Milano 11  95,00 

Doppia  di  Maria  Teresa  ....  19  71,27 
Doppia  di  Giuseppe  II .  ....  19  87,00 

ARGENTO 

Pezzo  da  5 lire  ital.,  da  2,  1,  1/2, 
i/4  simili  a  quelli  di  Francia. 

Scudo  da  6  lire  di  Milano  e  su» 

metà 4  60,00 

Scudo  da  6  lire  austriache  e  sua 

metà 5  22,00 

Lira  di  Milano 76,408 

Lira  austriaca. o  87,00 


PESI    E    MISURE 


kilog. 
Libbra  grossa  di  28  oncie 0,762929 

Libbra  piccola  da  12  oncie 0,326971 

L*  oncia  è  24  denari,  il  dena- 
ro è  24  grani. 

Peso  è  io  libbre  grosse. 

Rubbo  è  25  libbre  piccole.  litri 

Moggio  del  grano *  46,24 

dividesi  in  8staja,lo  stajo  inquat- 
tro quartari,  il  quartaro  in  quat- 
tro metà,  la  metà  in  quattro  quar- 
tini. 

Mina,  28  moggia.  Titti 

Brenta,  di  vino 75,552 

dividesi  in  3  staja,  lo  stajo  in  due 
mine,  la  mina  in  due  quartari.  il 
quartaro  in  quattro  pinle,  la  pin- 
ta in  due  boccali.  metri 

Piede  ordinario  .  .  ; o,435i85 

Piede  di  architetto 0,0965 

Braccio  (12  oncie,  l'oncia  12  punti) 0,5865 

Pertiche  24  tavole  quadrate,  tavola 

e  4  trabucchi,  trabucco  braccia  4                                                         decani. 
oncie  4  2/5 24     kihm. 

MigUo  d'Italia i,856446 

Miglio  geografico  da  60  al  grado     i,85i85i 


e, 
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VENEZIA 

fi.  cent. 
Si  conteggia  in  lire  austriache 


ed  anche  iu  lire  italiane,  altre 
volle  si  conteggiava  in  lire  ve- 
nete da  20  soldi  (il  soldo  13  de- 
nari) corrispondente  a o  5o.<p() 

o  in  ducati  da  24  grossi  o  124 
marchetti 3  1 5.822 


fr.  cent. 

Zecchino i2.7>o 

Dofìjnci 21   3G,o> 

Ducato  d'oro 7  iJQ,00 

Osella  d'  oro     47  85,2; 


ARGENTO 

Scudo  della  croce 6  70,00 

Giustina  o  Ducatone 5  gì, 00 

Ducato e^Q\.  da  8 lire  di  piccioli  4   18,00 

Lirazza   o   pezzo  da  5o  soldi,  o  64,48 

Tallaro 5  27,98 

Osella 2  o4,(i() 

Scudo  da  10  lire,  1797 5  23,2  o 

Pezzo  di  una  lira,  o  20  carati- 

tani,   1800 o  4$>oo 

Pezzo  di  una  lira,  detta  moneta 

provinciale,   1808 o  47>,7 


Pezzo  di  una  lira,  1802.  . 


o  47» 
o  43, 


77 


TESI    E    MISURE 

kilog. 
Libbra  grossa  (12  oncie  ossia  23o4 

carati) 0,477494 

Libbra  piccola  (  12  oucie  ossia  1728 

carati) o,3o2025 

litri 
Stajo 80 

Dividesi   in  4  quarti,  il  quarto 
in   16  quartarolli. 

Moggio  è  quattro  staia. 

sin/ora  di  vino  dividesi  in  24  bigon- 
zi,  ilbigonzo  in  2  mastelli,  il  ma- 
stello in  48  Secchi,  il  secchio  in  4 
bozze,  la  bozza  in  4  quartuzzi. 

Secchio 10,800 

Botte,  5  bigonzi. 

Miro  d'olio i5,238 

metri 
Palmo 0,347398 

Braccio  della  seta o,6348 

Idem  di  panno  e  tela o,685i 

Passo,  5  palmi. 

Passo,  quadrato  (unità  delle  misure  decani. 

agrarie) o,o3oi7i 


litri 


kilom. 


Miglio,  tese  94:  1/2 i,83/,ii8 
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DUCATO  DI  PARMA  E  PIACENZA 


Jr.  cent. 

Lira  di  Parma o  24,6913 

Lire  81  di  Parma  fanno  pre- 
cisamente 20  franchi» 


fr.  cent. 

Doppia  vecch/a  di  Piacenza .  .  4  '  80,00 

Zecchino  ...» 11  95,00 

Doppia  prima  dei  1786    ....  23  oi,oo 

Idem  dopo  il  1786 21  91, 5o 

ARGENTO 

Ducato  del  1784  e  1796  ....  5  18,00 
Pezzo  da  3  lire  del  1790  .  . 
Idem  da  3o  soldi  simile.  . 


o  G8,oo 
o  53,oo 


PESI    E    MISURE 
kilog. 

Libbra  (di  in  oncie,  oncia  24  dena- 
ri, denari  24  grani) o,o32644 

Rubbio,  iS  libbre  litri 

Stajo,  16  quartarole 5 1,370         metri 

Braccio  di  legno 0,544670 

Pertica,  6  bracci. 

Braccio  di  Seta 0,^944 

Idem  di  tela 0,6438 

Biolca  (6  tari,  taro  12  tavole,  tavo-  decam. 

la  4  pertiche  quadrate) » 50,75827 

MODENA  E  REGGIO 


fr.  cent. 
Scudo  da  5  lire,  1782  ......  1  82 ,5 1 


1796 


fr.  cent. 

Lira  di  Modena  • o  58,3754 

Scudo  d'i  i5  lire,  1739.  ...     5  53,o3oo 
Doppia  .  .  .  , ii  07,8700  Idem 

PESI   E    MISURE 
kilog. 
Libbra  (12  oncie,  oncia  16  ferlini)  .  o,3i95        litri 

Stajo 70,4        metri 

Piede .  o,523o48 

Idem  di  Reggio .  0,530898 

Braccio  di  Modena     . 0,6481 

Idem  di  Reggio 0,5298 

Cavezzo  sei  piedi.  decam. 

Tavola,  4  cavezzi  quadrati ,..».......>..  O,3o3o75 

Biolca  da  terra,  72  tavole 28,00142 

DUCATO  DI  LUCCA 


4  iV>4 


fr.  cent. 

Lira  da  20  soldi o  72,2241 

Scudo  d'oro,  da  20  soldi  d'oro 

(moneta  ideale) 5  41,6824 

Doppia  (d'oro) 17  37,1200 


fr.  cent, 
Scudo  (d'argento) 5  35,39 

Lira o  71,00 

Barbone o  4'2>'3 


PESI    E    MISURE 
kilog. 
Libbra  da  oncie  12  (oncia  24  dana- 
ri, danaro  24  grani) 0,372174 

Peso  grosso  11  libbre  litri 

Stajo , 24,120       litri 

Copo  d' olio,  24  posi  grossi 98,25394     metri 

Piede 0,589908 

Braccio 0»5<pi 

Canna.  4  braccia* 


8 


I  IBE1  l.  \     ni  i  ! .:      WOWETE.    l'I  S 

TOSCVW 
Si  conteggia   per  lire  suddivise  in  20 

oMi.eilsoldo  io  dodici  denari,  ovvero  io 

codi  da  ~  lire,  suddivise  in  dodici  soldi. 


1      IflSURl 


Nel  commercio  e  principalmente  a  l<i- 
vorno  si  conteggia  in  pozzi  da  8  reali, 
suddivisi  iti  20  soldi;  i  solili  di  questa 
specie  equivalgono  a  soldi  5 ,  denari  c> 
dell;*  lira  suddetta. 


fr.  cent. 
Ruspone,  o  ti»  zecchini  gigliati,  5(>  04,00 

Zecchino 12  oi,33 

Mezza  zecchino (5  00,67 


Rosina  (e  sua  metà  io  proporz.)  2  1    34,00 
Ruspone  del  regno  di  Etruria  .  35  90/26 

AKC.ENTO 

Francescane  da  io  paoli,  detto 
anche  livoruina,  piastra  della 
rosa,  talaro,  leopoldina  escu- 

do  da  io  paoli 5  Gì, 00 

Pezzo  eia  5  paoli 2  8o,c>5 

Idem   da   2    paoli      1    12,02 

Idem  da  1  paolo o  56,oi 

Pezza  da  io  paoli  del  regno  di 

Etruria  del  1801 5  5o,6.4 

Scu  io  di  Pisa  del  i8o5 5  53,7 J 

Pezzo  da    io  lire   de!   regno  di 

Etruria  del  )8o5 8  32,24 

Pezzo  da5  lire  del  i8o5  ....     4   16,12 

Lira,  i8o5 o  8.5,22 

FESI    E    MISURE 
kiìog. 
Libbra  da  oncie  12  (oncia  24  dena- 

nari,  denaro 24  grani) 0,059042 

Stajo,    suddiviso    in  due  mine,  la 

mina  in  due  quarti,  il  quarto  in  litri 

8  mezzette 2^36286 

Madia,  i!\  slaja. 

Barile  di  vino,  è  20  fiasche,  il  fia-  litri 

sco  4  mezzette /|f>.:>8j 

Sarile  d'olio  è   16  fiaschi 55,4';  8 

Soma  è  2  barili.  metri 

Braccio  comune 0^58366 

Idem  di  costruzione 0,548i6jf 

Canna  agraria,  5  braccia 2.91 83o 

Passo  è  5  braccia  di  costruzione. 

Passetto 1,16752 

Carezzo  è  2  passi. 
Sfioro  è  12  panori  da  48  canne  qua- 
drale. 
Pertica,  5  braccia   di  costruzione.  d-ecam. 

Stogalo,  66  pertiche  quadrate 4»9^8o36 


4y,58o3G  kilom. 


•Saccata,  10  stagoli 

Miglio  toscano i,G55- 

STATO  ECCLESIASTICO 


Si  conta  da  per  tutto  in  scudi  roman 
da  io  paoli,  ossìa  1000  bajocchi,  il  bajoc 
co  è  5  quattrini. 


e  «"tenari.  La  lira  vale  Ir.  1,  07,  4G1 
sono  ancora  due  sorta  di  valori  monetari 
i.°di  banco  o  di  cambio,  2. °  corrente  clie 
dicesi  anche  /non  banco-  la  moneta  di 
banco  e  del  2  1/2  per  u/ò  migliore  della 
moneta  corrente. 


MONETE    ROMANE    D   ORO. 

f.  cent. 

Doppia  e  sua  meta 17  27,0;"» 

Zecchino 11    80,00 

Scudo  della  repubblica  romana  72  83,oo 
A  Bologna  però  sì  eonta  per  lire,  soidi  argento 

denari.  La  lira  vale  fr.    1.07.  ziti  1 .  Vi  Scudo  o  corona,  prima  del  1755     6  4I»38 

Testone  vecchio 1   85," 5 

Paolo  vecchio o  60,98 

Scudo  da  io  paoli  o  corona  do- 
po il  17:0 5  38,46 

Suoi  spezzati  in  proporzione 


TABELLA    DELLE    MONETE,    TESI    E    MISURE 


ARGENTO 

Scudo  di  Bologna  Pio  VI    .  . 

Testone 

Scudo  della  eillà  di  Bologna. 
Scudo  di  Pio  VII,  1800  ..  . 


MONETE  D  ORO  DI  BOLOGNA 

fr.  cent 

Doppia  da  Pio  VII 17  33,oo 

Doppia  nuova 17  42>00 

Zecchino  prima  del  1760  ...  11  80,00 

PESI    E    MISURE 
Libbra  (da  oncie  12,  l'oncia  14  de-    kd. 

nari) 0,359,070 

Decina,  io  libbre. 
Rubino,  (4  quarte,  il  quarto  4  scor- 
zi ,  scorzo  2  quartucci.  Talvolta 

dividesi  in   12  o  in  16  slari  ,  e  litri 

in  22  scorzi) 294,46 

Barile  di  vino  (32  boccali,  bocca-  litri 

le  4   foliette) 58,34i6 

Rotte,  16  barili. 

Barile  d'olio,  (28  boccali,  boccale  4 

foliette,  folietta  4  quartucci) 57,4806 

Soma  d'olio,  (80  boccali,  il  bocca- 
le due  pelli,  o  mostelli ,  questo 

dieci  cagnatelle) \Qf\,o5     metri 

Piale  romano 0,297896 

Palmo  d'architetto  5/4   del  piede 

romano 0,2234^2 

Piede  antico 0,29^246 

Canna,  8  palmi  da  mercante 2,0016 

Miglio  romano 

PESI    E    MISURE    PARTICOLARI    DI    BOLOGNA 
Libbra,  è   12  oncie,  l'oncia  16  fer-         kil. 

lini,  il  ferlino  io  carati o,362i32 

Corba  di  grano,  è  2  staja,  staja  4 

qnarlaroli,  il  quartarolo  4  quar-  litri 

tini,  o  cuppi 78,64 

Corba  di    vino,   è   60   boccali,  il  litri 

boccale  4   foliette 78,58     metri 

Piede 0,580098 

Braccio o,6452     decani. 

T  ornatura 1 9,532 

REGNO  DELLE  DUE  SICILIE 


fr 

cent. 

5 

56, 7.) 

1 

60,7.7 

5 

5à,o8 

j 

55,55 

k  ilo  ni. 

1,4890 


NAPOLI 


Dopo  il  18 18  si  conteggia  nel 
regno  per  ducati  da  100  grani  (il 
grano  io  cavalli)  valore  in  .  fr.  4>24,8233 

Il  titolo  nelle  monete  è  assai 
variabile,  né  si  può  darloro  un 
valore  esattissimo. 


ORO 

Pezzo  da  6  ducati  del  1752  . 
Idem     »  ^fili  I772  • 

Idem     «  1783 

Idem  da  4  due.  0  doppia  1752 
Idem  »  I'1^7>  '77°  •  • 
Idemóa  1  ducati  o  zecch.  1762 
Idemóa?* due.  o  oncettai8i8 

ARGENTO 

Ducato  vecchio 

Pezzo  da  12  carlini  prima  del 

1784  (var.) 

Idem      »  1791  (var.)    . 

Idem     »  1796  (var  )    . 

Idem      «  da  120    grani 

dopo   1814    

a   Carlini  dopo   1804 

Idem  da  loogranido- 


po  178; 


Carlino  dopo   1804    .  .  .  . 
Ducato  da   io  carlini  1818 


fi 

cent. 

26  58,oo 

26 

04 .65 

27 

18.54 

l7 

72,00 

1*7 

12.00 

8 

86,00 

r> 

99>00 

4 

38,88 

4 

°3,-77 

ò 

12,01 

5  08,92 

5 

10.00 

0 

85,oo 

4 

25,00 

0 

4?,o5 

4 

a5,oo 

IO  T  A  li  ILLA    DELLE    MONETE,    PESI    E    M/SUR  E 

PESI    E    MISURE 

kilog, 

Hotolo  (contiene  libbre  2  7/9  ossia 

once  7)7)  i/5 0,891008 

Libbra  (12  once) 0,520773 

Cantaro  (100  rotoli) 

Libbra  di   seta  (ia  once,   oncia  5o 

trapcsi,  trapeso  5o  acini)  ....  0*320764 

litri 

Tomolo  (misura  di  solidi,  4  quarti) 55,i34 

Carro   di  grano,  56  tomoli.  litri 

Barile  di  vino,  (io  caraffi 43,6'-*  1 

(  arro  di  yinoQ  botti,  botte  12  barili 
Salma  d'olio,    16  staja  ,   Stajo   16 

quarti  .   .   : •  .   .  .   1 58,459 

metri 

l'almo,   12  once,  oncia  5  minuti 0,256670 

Canna,  8  palmi,  palmo   12  once 2,109560 

Passo,  palmi  7    i/„>.. 

Passo  quadrato,  palmi  quadrati  56  decani. 

Moggio,  900  passi  quadrati 35, 1954^ 

kiloui, 
Miglio  napolitano,  7,000  palmi 1,865690 

SICILIA    E    PALERMO 

Si  conta  per  ducati  da  100 
barochi,  il  barocco  io  piccioli 
valore  in f.  4,24,8255 


Altre  volte  conta  vasi  per  once 
da  5o  tari,  il  tari  20  grani. 


ORO 

(c'è  molta  variazione  nel  titolo) 

fr.  cent. 

Oncia  del  1774 i3  64.68 

>»  1  y4  ' l^  55,55 

»     dopo  1748      i5  75,00 

Oncia  doppia  1758 26  29.04 

ARGENTO 

Scudo  da  12  tarini  {esita  metà)     5  10,00 
Pezzo  da  40  grani     ......     1  68.92 

»      da  20  grani     ..*...     o  84,97 

PESI    E    MISURE 


kilog. 

Gran  rotolo,  33  once 0,875508 

Ptccolo  rotolo,  5o  once 0,795934 

Libbra  siciliana,  12  once 0,317593 

Cantaro,  peso  grosso  è    100  gran 
rotoli,  ossia  275  libbre. 

Cantaro,  peso  piccolo  è  100  piccio- 
li rotoli,  ossia  25o  libbre.  litri 

Salma  grossa,   \l\  staja 34,435 

Salma  generale,  staja   11    i/4 27*669 

Botte,  4  salme. 

Salma,  è  8  barili,  barile  2  quartari,  litri 

quartaro  20  quartucci 87,56 

Caffi/io,  pesa  rotoli   12  1/2 1^699 

metri 

Palmo * 0,24  2o5i 

Canna,  8  palmi 1*9*64 


TABELLA    DELLE    MONETE,    PESI    E    M1SUUE 
MALTA 

ORO 


l   I 


Si  conia  per  Scudi  da  12  tari 
(il  lari  20  grani)  che  sono  fr-  2   10,826 

Questa  moneta  di  conto  si 
divide  così:  lo  scudo  è  12  tari, 
il  tari  2  carlini,  carlino  io  gra- 
ui,  grano  6  piccioli. 


fr,  cent. 

Luigi  doppio       4^ 

Luigi  (e  sua  mela  in   propor.)  24 

ARGENTO 

Oncia  da  ootari  diEmanuelPinto  4  85,23 

Oncia  di  Emanuel  de  Rohan  545,49 

Scudo  dello  stesso 1  98.27 

0/?cmdi  Ferdinando  Hompesch  5  48,37 

Pezzo  di  tari 0  2.r>.  \  \ 


Piastra  di  cambio  od  oncia 

(scudi  2  1/2) »  5  49>564 

PESI    E    MISURE 
kilog. 
Rotolo,  52  once  (peso  commerciale)  0,791499 
Libbra,  (12  once,  oncia  02  trappesi 

ossia  81    grani) o,3i6632 

litri 

Salma,  misura  di  solidi 289,672 

litri 

Caffino  d'  olio,   1/2  barile 20,818 

metti 

Piede o,2836 

Canna,  8  palmi . 0,2836 

Oltre  a  questi  si  usano  anche  i 
pesi  e  le  misure  di  Sicilia. 

ECONOMIA  GENERALE 


MASSIME 


Invece  di  fondare  la  prosperità 
pùbblica  sulP  esercizio  della  forza 
biniate,  l'economia  politica  le  dà  per 
fondamentoilbenintesointeressede- 
gliuomini.  Gli  uomini noncercan  più 
allora  la  felicità  dov'essa  non  abita, 
ma  dove  son  certi  di   trovarla. 

Questa  è  la  sola  istruzione,  onde 
siam  privi  oggidì,  csoprattitlo  l'istru- 
zione sull'arte  di  vivere  in  società. 

Noi  siamo  ogni  giorno  vittime  dei 
pregiudizi  dei  tempi  andati....  Quan- 
to più  si  studia, più  si  resta  convinto 
che  le  nostre  cognizioni  non  comin- 
ciano che  jeri5  e  che  ve  ne  sono  forse 
in  troppo  gran  numero  di  quelle,  che 
non  cominceranno  che  dimani. 

Egli  è  ben  meglio  fondar  buone 
scuole  einstituti  per  l'istruzione  degli 
artigiani  e  contadini,  che  fabbricare 
superbe  prigioni}  meglio  prevenir  la 
disgrazia  e  la  miseria,  che  costruire 
e  mantenere  ospitali  magnifici. 

Per  non,  essere  giuoco  de'ciarlata- 


ni,pernon  esser  vittima  de'pri  vati  ii  ~ 
teressi,  il  pubblico  ha  mestieri  di  s;.- 
pere  in  che  consistano  gì'  interessi 
suoi  propri. 

Una  volta  che  la  pubblica  opi- 
nione sia  illuminata,  il  governo  non 
ha  più  bisogno  di  sforzi  quando 
vuol  procurare  il   ben   pubblico. 

Egli  è  meglio  governare  un  po- 
polo savio  ed  istrutto,  che  un  po- 
polo ignorante  e  bestiale*,  in  que- 
st'  ultimo  caso  le  migliori  inten  - 
/ioni  di  un  principe  non  di  rado 
scapitano  per  l'  opposizione  che 
trova  nei  pregiudizi  di  una  nazione 
irragionevole. 

Il  trionfo  men  dubbioso  si  è 
quello   della  verità. 

L'uomo  ignorante  deve  essere  de- 
testato più  che  il  ciarlatano  ,  se  si 
mette  a  confronto  la  moltitudine  dei 
danni  che  ciascun  dei  due  ha  re- 
calo. 

Se  l'economia  politica  scredila  le 


1  !  le  <>M>MIA 

cattive  istituzioni. aggi  unge  forza  alle 
buone  leggi. 

Non  avvi  popolo  ignorante  che 

sia  ricco  e  ben  provvisto, 

Le  false  idee  sono  un  male  positi- 
vo, poiché  conducono  a  false  misure. 

Ù  mi  fatto  deimeglio  provati  dalla 
esperienza,  che  tuttii  popoli,  le  isti- 
tuzioni de'quali  depravano  l'intellet- 
to, hanno  un1  industria  languente. 

I  mi  dei  benefizi  dell1  economia 
politica  è  di  metterci  in  istato  di 
apprezzare  ogni  vantaggio  secondo 
il   si  usto   suo  valore. 

Un  popolo  vicino  che  prospera, 
«leve  anzi  esser  avuto  in  conto  d'  a- 
mico  utile,  clic  di  concorrente  peri- 
coloso. 

I  paesi,  ove  le  mediocri  fortune  so- 
no le  più  numerose',  sonoi  più  felici. 

Le  nostre  ricchezze  sono  in  pro- 
porzione della  quantità  delle  co.se 
che  noi  possiamo  acquistare,  e  que- 
sta  quantità  è  in  proporzione  delia 
loro  abbondanza  ,  ovvero  ,  il  cltf? 
è  poi  lo  stesso,  del  lor  basso  prezzo: 
poiché  abbondanza  e  basso  prezzo 
non  sono  già  fatti  che  si  sus- 
seguitine }  è  un  solo  e  medesimo 
fatto  espresso  in  due  parole  diffe- 
renti ;  quanto  più  un  prodotto  è 
comune ,  tanto  meno  ei  costa,  e 
non  costa  poco,  che  quando  è  co- 
mune. 

Senza  associazione,  cioèsenza  che 
molle  persone  si  dirigano  ad  un  me- 
desimo line  prestandosi  a  vicenda  le 
lor  forze,  i  lor  lumi,  le  loro  scoperte, 
non  vie  division  di  lavoro,  e  le  aiti  e 
1*  industria  non  possono  fare  alcun 
progresso. 

II  diritto  di  proprietà  appartiene 
alla  natura  dell'uomo:  è  necessario 
obesi  possa  possedere  per  esser  ani- 
malo dal  desiderio  di  acquistare. 

La  nazione  più  ricca  è  quella  in  cui 
è  maggiore  la  capacità  per  l'industria. 

f a\  legislazione  più  favorevole  al- 
1  industria  è  quella  che  procura  a 


a 

e 

Oli 


«.t-  NEH  A  LE 

tutti  nel  più  allo  grado  Io  sviluppo 
delle  sue  facoltà ,  e  la  sicurezza 
delle  persone  dei  beni. 

Non  è  un  corrompersi  il  procurarsi 

cose  utili,  comode,  piacevoli, la  cor- 
ruzione consiste  nelle  inclinazioni 
depravate,  più  pericolose  che  utili; 
mentre  la  tendenza  all'  utilità  è  anzi 
un  giugnere  al  più  alto  punto  di  ci- 
viltà, è  un  prolungare  la  vita,  è  di- 
ventare un   uomo  più  perfetto. 

Dei  Canaìi 
e  delle  Strade  di  ferro. 

Io  conosco  due  poderi,  quanto  a  Ila 
qualità  ,  alla  disposizione  ed  alla 
quantità  delle  terre,  affatto  simili. 
L'  uno  è  affittato  per  i3oo  franchi 
e  l'altro  per  iGoo:tal  differenza  pro- 
viene da  ciò,  che  questo  è  situato  sul! 
strada  postale  ,  e  il  primo  è  a  ti 
quarti  di  lega  dalla  medesima  e  n 
vi  comunica  che  per  istrado  connina  li 
rottee  fiancheggiate  da  fossi,  umide 
e  di  terra  argillosa  che  sprofonda. 

Tale  è  dunque  la  differenza  che 
una  buona  o  cattiva  strada  può  in- 
trodurre nel  valore  d"  un  podere. 

Egli  è  facile  di  spiegare  tal  diffe- 
renza. Un  cavallo  può  tirare  un  peso 
cinque  o  sette  volte  più  grande  sopra 
le  nostre  strade  postali,  che  sopra  le 
strade  comunali:  talché  nei  due  po- 
deri che  io  ho  citati,  i  cereali  del  pri- 
mo arrivano  alla  strada  maestra  pei 
andare  al  mercato  aggravati  di  una 
spesadicondoltadi  4  a  5  franchi  per 
ogni  dieci  quintali  più  di  quelli  che 
provengono  dal  secondo.  Gli  alberi 
che  si  tagliano  nel  primo  non  posso- 
no arrivare  sulla  strada  maestra  che 
con  grandi  difficoltà,  e  vi  arrivano 
dal  secondo  senza  stento,  ec. 

I  possidenti  cominciano  a  com- 
prendere il  vantaggio  considerabile 
ch'essi  possono  ritrarre  dalle  buone 
strade:,  ma  non  è  questo  che  un  primo 
passo,  e  lor  rimane  ben  più  ancora  a 
imparare.  Le  nostre  strade  post  .ili 


ECONOMIA 
non  sono  già  V  ultimo  termine  dei- 
Parte  delle  comunicazioni'  le  derrate 
si  possono  trasportare  a  un  prezzo 
dalle  cinque  allesette  volte  meno  alto 
che  sopra  le  strade  di  vicinanza*,  vi 
sono  dei  modi  di  comunicazione  per 
mezzo  dei  quali  si  può  trasportare 
ad  un  prezzo  mollo  più  basso  ancora, 
e  sono  i  canali  e  le  strade  di  ferro. 

Affinchè  si  possa  apprezzare  giusta 
ilsuo  vero  valore  il  vantaggio  che  pre- 
sentano questi  duemodi di  trasporto, 
ecco  che  noi  presentiamo  il  peso  che 
può  tirare  sopra  le  diverse  strade  un 
cavallo  di  forza  mezzana  j  lavoran- 
do otto  ore  per  giorno  e  percorrendo 
uno  spazio  di  /jooo  metri   per  ora: 

Sopra  una  strada  di  terra  argillo- 
sa, un  cavallo  può  tirare.  .  kil.      iGo 

Sopra  un  terreno  comunedi  creta 
e  ciottoli 55      266 

Sopra  una  strada  ghiarosa  e  di- 
suguale   ?i     SG6 

Sopra  una  strada  di  ciottoli  pesti 
dalle  ruote «      800 

Sopra  una  strada  di  arena  sparsa 
di  scabrosità A    1000 

Sopra  una  strada  assodata  di  ciot- 
toli in  ottimo  stato  .   .   .    .   »    11  /|3 

Sopra  una  strada  selciata  io  ot- 
timo stato »    1  333 

Sopra  una  strada  lastricata  e  mol- 
lo piana »    1G00 

Tutte  queste  strade  sono  supposte 
orizzontali  •  ma  tutte  hanno  salite  e 
discese  più  o  meno: .d'altra  parte  non 
tutte  le  strade  sono  ben  lungi  d'essere 
nello  stato  di  perfetto  essere,  per  que- 
sto si  ammette  che  sulle  strade  postali 
comunemente  non  bisogna  metter 
sulle  vetture  una  carica  maggiore  di 
*;5o  a  900  kilogrammi  per  cavallo. 

Sopra  una  strada  di  ferro  avente 
mi  declivio  di3  centimetri  per  metro, 
uiì  cavallo  tira kil.    1000 

Per  un  declivio  di  due  centimetri 
per  metro »    i/joo 

Per  un  declivio  di  un  centimetro 
per  metro »    i>333 


GENERALE  I.) 

Per  una  strada  di  ferro  orizzon- 
tale   "    7000 

Le  stradedi  ferro  hanno  anch'esse 
salitee  discese,  e  noi  pensiamo  diesi 
deve  calcolarvi  il  termine  medio  del 
peso  tirato  da  un  cavallo.  .   *    55oo 

Sopra  un  fiume  d'una  grani  le  pen- 
denza, il  carico  mediocre  del  cavallo 
da  barca  .   .       .   .   »   .       .   »    7000 

Sopra  un  fiume  d'una  pendenza 
dolcissima  ?  il  carico  mediocre  è 
di »   25ooo 

Finalmente  sopra  un  canale  un 
cavallo   tira »    70000 

Ma  fa  d'uopo  osservare  che  mei 
trasporti,  tanto  sui  fiumi  come  sui  ca- 
nali la  velocità  del  cavallo  da  banca 
non  è  di  /1000  metri  all'ora,  ma  sol- 
tanto dai  28ooai35oo  metri: cosic- 
ché le  cifre  qui  sopra  relative  ai 
trasporti  per  acqua  devono,  per  pre- 
sentare dei  rapporti  esatti  colle 
prceedenti,  esser  ridotte  alle  se- 
mienti : 

La  carica  mediocre  d'un  cavallo 
sopra  un  fiume  di  grandissima  pen- 
denza  kil.     4000 

Sopra  un  fiume  d'  una  pendenza 
issai  dolce »    1600 

Sopra  un  canale.  ...  5?    00000 

Cosi,  sopra  un  canale,  un  cavallo 
può  tirare  un  peso  3 1 2  voi  te  più  gran- 
de chesopra  una  strada  comunale  mal 
mantenuta,  e  188  volte  più  grande 
che  sopra  una  buonissima  strada 
di    comune. 

Noi  spiegheremo  ristrettamente  le 
cause  della  superiorità  dei  canali  e 
delle  strade  di  ferro  sovra  gli  altri 
modi  di  trasporto. 

Le  cifre  qui  sopra  mostrano  che  il 
trasporto  è  tanto  più  facile,  e  per  con- 
seguenza men  dispendioso,  in  quanto 


che  la  strada  presenta  una  superfìcie 
piìi  eguale  e  più  dura.  Tale  è  la  causa 
della  superiorità  delle  strade  di  ferro: 
ella  proviene  óa\V  eguaglianza  e  dulìa 
durezza  della  loro  superficie. 

La  difficoltà  che  si  prova  a  tirare 
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11,1  jicso  per  un'erta  e  rappresentalo 
i  olio  sforzo  cbcsi  dovrebbe  fare  per 
sollevare  verticalmente  il  peso  da  tra- 
sportarsi, e  tutta  L'altezza  dell1  cala, 
jwiila  confricazione.  Ora^  ogni  rotaia 
d'una  strada  molle  eil  ineguale  forma 
Un'er/amo/fo  scoscesa, la  qualeè  lauto 
i>iù  difficile  a  salire,  che  per  la  violen- 
za «Iella  scossa  che  vi  ricevono  le  vet- 
i  in  e  per  poco  che  le  rotaie  sieno  pro- 
fonde, tutta  la  forza  acquistata  vi  si 
trova  impiegatale  il  cavallo  è  obbli- 
galo ad  ogni  i  sa  u  te  di  dar  colpi  dicollo 
|  ut  imprimere  un  nuovo  motore  vin-» 
cere  ciò  chesìchiainayor^aei'i/ienuVi. 
\oi  v'ha  persona  che  non  abbia  os- 
servato che  un  eavallo  è  sempre  ob- 
bligato «li  fare  un  grande  sforzo  per 
(  omiuciarad  andare  quando  èattac- 
cato  ad  una  vettura  pesante,  e  clic  im- 
presso il  moto  una  volta,  egli  conti- 
nua il  suo  cammino  con  uno  sforzo 
sensibilmente  minore  di  quello  die 
ha  dovuto  far  per  partire.  Ora,  que- 
sto si  rinnova  ad  ogni  accidente  che 
presenti  là  strada,  ed  è  principalmen- 
te per  questo  che  fa  mestieri  caricar 
pochissimo  le  vetture  che  devono 
viaggiare  sopra  strade  di  terra,  come 
sono  tutte  finora  in  Italia.  Niuna 
cosa  più  affatica  un  cavallo  che  gli 
sforzi  irregolari  e  subitanei  che  è 
obbligato  di  fare  in  una  strada  ine- 
guale e  piena  di  rotaie. 

Cosi  ancora  si  comprende,  che 
cniando  la  strada  presenta  una  super- 
ficie molici  su  questa  deve  assorbirsi 
una  gran  parte  della  forza  impressavi 
dal  motore:  cosile  vetture  diventano 
più  dilìieili  sopra  un  terreno  immol- 
lato dalla  pioggia,  e  cori  ciò  quelli 
che  non  hanno  avuto  occasione  «li  far 
delle  osservazioni  sopra  i  trasporti 
fatti  con  cavalli,  possonoeguahnenle 
conoscere  quanto  sia  verociòcheooi 
abhiamodeiio:  la  difficoltà  eh  e si  pro- 
va a  camminare  sopra  un  terreno 
umido,  molle  e  sdrucciolevole  ,  la 
continua  fatica  e  si  risente,  danno  la 
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misura  quella  che  il  evo  ri  provare  in 
simili  strade  i  cavalli  attaccati  ad 
una  vettura  che  trabalza  ad  ogni 
istante,  e  li  obbliga  continuamente 
a    nuovi  sforzi. 

Per  questo  un  cavallo  può  tirare 
ordinariamente  1 333  kilograinmi 
sopra  una  strada  compatta  e  ben 
mantenuta^  e  non  più  «li  1000  sopra 
una  strada  sparsa  di  monticchù  e  «li 
scanna  la  tu  re. 

Le  perdite?  «li  forze,  che  seguono  a 
motivo  delle  rotaie  anche  poco  pro- 
fonde d'una  strada  mal  mantenuta^ 
aumentano  d'  un  terzo  il  prezzo  «Iella 
vettura. 

Una  strada  di  ferro,  che  presenta 
la  superfìcie  la  più  unita  e  la  più  elu- 
sa, ha  dunque  necessariamente  una 
grandissima  superiorità  sopra  tutte 
le  altre  strade. 

Una  strada  di  ferro  di  «lue  linee 
parallele,  tra  le  quali  siavi  uno  spa- 
zio di  un  metro  e  mezzo_,  è  composta 
di  pezzi  di  ferro  lunghi  cinque  metri, 
detti  cordoni  (rai/s),  posti  l'uno  so- 
pra 1'  altro  e  che  si  appoggiano  ad 
ogni  distanza  «li  un  metro  circa  sui 
sostegni  (cavalietti) di  ghisa,  i  quali 
anch'essi  sono  posti  su  dadi  o  pie- 
«lestalli  di  sasso. 

Le  vetture  camminano  portate  so- 
pra cordoni.  Le  loro  ruote  sono  ge- 
neralmente piatte  ,  ma  terminanti 
nella  parte  esteriore  da  orletti  o  ri- 
salti che  impediscono  di  uscir  fuori 
dai  cordoni,  cosicché  i  carriaggi  non 
possono  usciie  dalla  strada  di  ferro 
che  per  una  serie  di  accidenti  che 
sono  estremamente  rari. 

Una  strada  di  ferro  si  compone  , 
come  si  è  già  veduto  qui  sopra,  di  «lue 
linee  parallele  di  cordoni.  Dopo  ciò 
che  noi  abbia  dì  detto  della  forma 
delle  ruote,  che  non  possono  abban- 
donare essi  cordoni. si  vede  che  una 
strada  di  (erro  deve  avere  due  e/e, 
una  per  andare  e  l'  altra  per  ve- 
nire, ovvero  se  per  motivi  d'  econo- 
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mia  non  sì  costruisce  che  una  via, 
bisogna  stabilire  di  distanza  in  di 
stanza  dei  cambi  che  permettano  alle 
vetture  di  incrocicchiarsi  e  di  pren- 
dere ciascuna  la  sua  direzione. 

Tra  i  due  cordoni  è  costruita  una 
strada  apposita  sopra  la  quale  vanno 
i  cavallichc  tirano  le  vetture.  Il  tra- 
sporto può  anche  effettuarsi  per 
mezzo  di  macchine  a  vapore,  tanto 
fìsse,  che  locomotive.  Noi  ne  parlere- 
mo in  altra  occasione,  ma  continuia- 
mo ora  la  comparazione  che  ab- 
biam  cominciata  sui  diversi  modi 
i\ì   trasporto. 

L' economia  dei  trasporti  pei 
acqua  è  conosciuta.  Le  materie  po- 
ste sopra  una  barca  sono  in  equilibrio 
sull'  acqua,  e  si  sa  che  la  forza  colla 
quale  1'  acqua  le  mantidi  sospese 
vien  rappresentata  per  un  peso  di 
tantcvoltc  1000  lulogrammi,  quanti 
sono  i  metri  cubici  d'acqua  che  so- 
no contenuti  in  quello  spazio  in  che 
à\  immerge  la  barca.  Le  materie , 
essendo  così  come  sospese  sui  flutti, 
nulla  più  resta  a  fare  per  muoverle 
che  lo  sforzo  necessario  per  allon- 
tanare quella  quantità  d1  acqua  che 
si  trova  davanti  alla  barca,  e  vincere 
T  urto  di  quelle  che  circondano 
i  fianchi  •  di  più,  bisogna  sollevare 
la  mercanzia  da  tutta  l'altezza  della 
pendenza  del  fiume,  dal  punto  della 
partenza  sino  a  quello  dell' ari  ivo. 
Così  quanta  maggior  pendenza  ha 
un  fiume,  maggiori  difficoltà  egli  op- 
pone allabestia  che  tira  con  tro acqua, 
come  abbiam  già  visto ,  sia  perchè 
1'  altezza  a  cui   bisogna  sollevare  le 
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mercanzie  è  più  grande,  sia  perchè 
1'  acqua  dui  fiume  si  trova  animata 
di  maggior  velocità  opposta  a  quella 
che  deve  essere  comunicata  alla 
barca  che  le  va  incontro. 

Si  vede  dunque  in  che  consiste  il 
vantaggio  dei  canali  sui  fiumi ^  essi 
non  hanno  nò  pendìo   riè  corrente, 

0  se  questa  c'è,  è  insensibile.  Le 
differenze  del  livello  ,  che  esistono 
nei  canali,  si  tolgono  via  col  mezzo 
dellechiuse.  ove  il  sollevamento  delle 
mercanzie  si  opera  verticalmente 
usando  d'una  felice  e  semplice  appli- 
cazione delle  leggi  dell'  idraulica, 
così  ,  se  si  tratta  di  montare  all'  in- 
sù, la  barca  viene  introdotta  nella 
chiusa,  dove  1'  acqua  vi  si  trova  a 
livello  del  canale  di  sotto  dal  quale 
essa  viene}  allora,  dopo  aver  legata 
la  barca,  si  aprono  le  cateratte  su- 
periori, e  poco  a  poco  l'  acqua  mon- 
ta nella  chiusa  e  si  mette  a  livello 
del  canale  di  sopra.  Ciò  fatto,  si 
aprono  le  porte  superiori  e  la  barca 
continua  il  suo  cammino.  Una  ope- 
razione opposta  si  usa  per  la  di- 
scesa, e  nei   due   casi  i   100,000  o 

1  00  milakilogrammi  e  più  che  può 
portare  una  barca  di  canale,  si  son 
trovati  sollevati  nel  discendere  sen- 
za costare  altri  sforzi  di  quelli  che 
un  fanciullo  è  capace  di  fare  per  le- 
var le  cateratte  ed  aprire  le  porte 
col  mezzo  di  carrucole  simili  a 
quella  del  martinetto,  coli'  aiuto 
della  quale  si  sollevano  pesi  così 
considerabili  con  uno  sforzo  tanto 
piccolo. 
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Le  case  di  risparmio,  che  raccol- 
gono i  piccioli  sparagni  per  met- 
terli insieme  ,  hanno  questo  van- 
UìSS'°}  quando  sono  stabili  e  bene 
amministrate,  che  affrettano  il  mo- 
mento in  cui  i  capitali  saran  messi 


in  opera.  Un  operaio  che  mette  da 
parte  2  franchi  sopra  la  sua  setti- 
mana ,  non  può  tirare  un  interesse 
da  questo  sottile  risparmio,  ed  è 
costretto  ad  aspettare  che  abbia 
riunite  le  economie  di  molte  setti- 
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mane  .  di  molti  anni:  ma  se  avvi 
ima  cassa  (li  risparmio  egli  porta  i 
suoi  2  franchi  alla  cassa:  cento  al- 
tri operai  l'anno  altrettanto^  allora 
la  cassa  lia  200  franchi  da  por  via 
lo  stesso  giorno,  e  ciascuna  di  que- 
sti operai j  dallo  slesso  giorno  pro- 
fitta dell'interesse  de'suoi  2  Iran  chi. 
accumulare  ,  non  è  già  mettere 
in  serbo  ciò  che  si  raccoglie;  è  usare 
per  la  produzione  invece  di  usare 
pei  suoi  bisogni. 

Quegli  che  ha  pochi  bisogni  for- 
ma più  di  leggieri  più  presto  de*  ca- 
pitali. 

Una  specie  di  risparmio  è  quella, 
che  si  fa  procurandosi  dell*'  ingegno 
istruendo  i  suoi  fìglij  ce.  Se  queste 
capacità  sono  lucrose,  esse  rappre- 
sentano un  capitale,  la  cui  rendita 
consiste  nei  profitti .  che  potranno 
procurare. 

Ogni  prodigo  è  un  nemico  pub- 
blico, ed  ogni  economo  deve  esser 
sijmardato  come  un  benefattore  della 

o 

società. 

Un  giovine  che  passa  per  tutti  i 
gradi  in  un'  impresa  già  ben  di- 
sposta ,  acquista  successivamente 
esperienza  e  clientela.  Egli  è  un 
progredimento  tardo,  ma  sicuro. 

Bisogna  far  combinare  P  iute- 
resse  de'  suoi  agenti  col  suo  pro- 
prio*, rendere  impossibile  la  loro 
infedeltà,  esporli  ad  un  esame  inat- 
teso:, non  confondere  il  lavoro  del- 
l'' uno  con  quello  dell'  altro  ,  affin- 
chè la  disapprovazione  cada  sopra 
chi  la  inerita :y  interessarli  ad  una 
sorveglianza  reciproca,  senza  pero 
che  questa  sorveglianza  diventi  spio- 
naggio, che  fa  dispreizare  chi  lo  là. 

Senza  economia,  si  può  lavorare 
tutta  la   vita,   e  morir  povero. 

Dove  bucci  un  maldicente,  si 
trovano  bentosto  due  nemici. 

Vi 
pei  quattro  « 
padrone. 
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pro- 
delia 


sono    due   occhi ,  che 


e  sono 


gli  occhi  de 


Dove  si  Irova  I  ordine  _,  ivi  si 
possono  raddoppiare  i  piaceri,  sen- 
za aumentar  le  spese. 

Evvi  un  mezzo  di  diminuire  il 
numero  di  quelli  che  ingannano  per 
mestiere,  e  di  quelli  che  dicono  male 
delle  cose  utili  per  ignoranza  ,  ed 
èdi  accrescere  per  mezzo  della  istru- 
zione primaria  il  numero  dei  leg- 
gitori e  dei  buoni  libri. 

Correggere;  i  propri  dill'etti  vai 
quanto  metter  riparo  a  un  preci- 
pizio. 

L'  anima  non  ha  alcun  segreto, 
che  la  condotta  non  isveli. 

Un  cattivo  nome  avvelena  le  mi- 
gliori azioni. 

I  nostri  più  sicuri  protettori  sono 
i  nostri  talenti. 

Non   si  può   soddisfare  alle 
prie  inclinazioni,  che  a  spese 
propria   felicità. 

II  vero  orfano  è  quello  che  non 
ha  ricevuto  educazione. 

La  massima  comune  che  biso- 
gna lare  come  fanuo  gli  altri,  è  mas- 
sima sospetta .  che  significa  (piasi 
sempre  che  bisogna  fare  il  male. 

La  giustizia  è  la  prima  virtù  di 
chi  comanda. 

La  confidenza  ,  che  inspira  un 
uomo  nel  commercio,  vai  più  di 
quanto  potrebbe  acquistare  con  una 
sottile  avvedutezza. 

La  probità  è  in  ristretto  ciò  eh-' 
vi  ha  più  sicuro  e  profittevole  alla 
lun^a. 

Un  guadagno  fatto  a  spese  della 
propria  riputazione,  è  una  perdita. 

Un  uomo  semplice  e  franco  farà 
più  affari  in  un  giorno  colli»  sua  ri- 
putazione di  schiettezza  ,  che  un 
furbo  in   un   anno. 

IGIENE    E     SALUBRITÀ* 

Precetti    utili    alla    conservazione 
della  sanità   secondo  la   costiti! 
zionc  ,    il  sangue  _,    /'  età    e   la 
stagione» 
i.°  L1  alimento    non  deve    esser 
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sempre  il  medesimo. -Ognuno  ha 
biso°no  di  variare  le  sostanze  che  si 
danno  allo  stomaco,  affinchè  egli  si 
abitui  alle  loro  diverse  impressioni, 
ina  non  si  deve  usare  ad  ogni  pasto 
una  grande  varietà  di  cibi. 

2.°  I  cibi  che  solleticano  smode- 
ratamente l'appetito  rovinano,  le 
migliori  costituzioni. 

3.° Il  pane  anche  il  più  buono, 
quando  è  troppo  stantìo,  si  guasta. 
11  pane  caldo  è  indigesto,  il  pan  bi- 
•;io  è  meno  nutritivo  che  il  pan 
bianco  ,  quello  che  contiene  della 
crusca,  subito  ammuffisce  ,  il  pane 
di  frumento  è  il  migliore. 

4.°  Gli  alimenti  tratti  dal  regno 
animale  son  più  nutritivi  che  gli 
altri,  la  carne  del  pesce  lo  è  meno. 
La  carne  dei  giovani  animali  con 
tiene  minori  succhi  nutritivi  che 
quella  dell'  animale  giunto  all'  in- 
tiero suo  sviluppamento. 

5.°  Gli  alimenti  feculacei  sono 
di  facile digestione,  nudriscono  mol- 
to} acconciati  con  una  certa  quali  ti 
di  carni_5  formano  un  eccellente  ali- 
mento. I  vegetabili  erbacei  sono 
poco  nudritivi.I  frutti  lo  sono  ancor 
meno;  e  ognuno  deve  astenersene 
se  non  sono  ben  maturi. 

6.°  L'  acqua  è  il  miglior  dissolu- 
livo:  quella  dei  fiumi  e  del  le  correnti 
è  la  più  convenevole  all'  uso  ali- 
mentare. 

7.0  Si  possono  ben  fare  molti  pa- 
sti al  giorno,  ma  prima  di  comin- 
ciarne un  altro,  bisogna  aspettare 
che  sia  seguita  la  digestione  dell'an- 
tecedente^ ed  a  questo  fan  df  uopo 
quattr'  ore.,  per  lo  meno.  I  fanciulli 
devono  mangiar  più  spesso  degli 
adulti  e  dei  vecchi,  poiché  essi  hanno 
bisogno  di  crescere,  mentre  che  gli 
altri  non  hanno  che  a  riparare  le 
perdite  fatte. 

o.'  Ogni  mutazione  d'  alimento 
non  si  (accia  gradatamente:  spesso 
^li  alimenti  poco  sani,  ma  a  cui  lo 


DOMESTICA  1  7 

stomaco  è  già  assuefatto  son  da  pre- 
ferirsi ad  un  alimento  più  salubre  , 
di  cui  non  si  ha  1'  abitudine. 

0,.0  Il  vecchio  farà  molti  pasti  in 
un  giorno  e  non  recherà  danno  allo 
stomaco.  Un  solo  al  giorno  espone 
a  frequenti  indigestioni  :  bensì  alla 
vecchiezza  avviene  che  sian  nocivi  il 
troppo  mangiare  e  i  liquori  l'orti. 

io.°  Quegli  che  è  dotato  di  una 
costituzion  robusta,  non  ha  sempre 
uno  stomaco  buono.  Quando  non 
si  sentono  bisogni  irregolari  che  in- 
dichino una  gran  sensibilità  di  sto- 
maco, o  avversione  per  gli  alimenti, 
ciò  che  annuncia  inerzia  in  questo 
organo,  quando  si  respira  con  faci- 
lità, quando  non  si  patiscono  uè  co- 
liche nò  ventosità  nel  ventre,,  ossia 
gorgogliamento  negli  intestini,  allo- 
ra lo  stomaco  è  in  istato  di  ben  di- 
gerire. 

1 1 ,°  L' uomo  robusto  deve  pren- 
dere alimenti  forti  che  eccitino  gli 
organi  della  digestione,  stimolino  e 
sostengano  l' organizzazione. 

1 2.0  Il  regolamento  delle  persone 
robuste  deve  essere  variatissimo. 
Senza  abbandonarsi  ad  alcun  ec- 
cesso, elleno  devon  cangiar  frequen- 
temente metodo  di  vivere. 

i3.°  Il  nudrimento  delle  persone 
deboli,  inferme  ,  valetudinarie  deve 
essere  sostanzioso,  leggiero  ,  preso 
in  piccola  quantità  due  volte  al  gior- 
no. I  vegetabili  flatuosinon  conven- 
gono a  loro,  nessuna  sostanza  gras- 
sa, viscosa,  pesante.  Esercizio  mo- 
derato ,  bagui  tiepidi,  bagni  freddi. 
Stropicciamenti  asciutti  sopra  la 
pelle.  Andar  a  Ietto  di  buon'ora  , 
anche  al  mezzodì  piuttosto  che 
esporsi  ad  opera  nociva,  levarsi  di 
buon  mattino,  tornar  a  letto,  caso 
che  si  senta  dell'oppressione,  evitar 
il  freddo  della  mattina  e  della  sera, 
il  sole  di  mezzogiorno,  i  vapori  e  le 
nebbie,  né  lavorar  giammai  imme- 
diatamente dopo  il  pasto.  2 
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kj.°  Le  carni  e  sostanze  animali 
sono  utili  nei  parsi  freddi  e  nelle 
stagioni  fredde.  Gli  abitati  lèdei  paesi 

nlcdi  traggono  più  utile  dalle  so- 
stanze vegetabili.  Un  regolamento 
misto  nei  climi  temperati. 

ia.°  Nel  verno  si  può  far  uso  di 
alimenti  forti,  eccitanti, che  esigono 
una  forte  azione  di  stomaco,  di  be- 
vande stimolanti.  In  questa  stagione 
le  forze  digestive  hanno  lapin  gran- 
de energia,  lo  stomaco  deve  esser 
posto  molto  in  esercizio,  perchè  pos- 
sa comunicare  agli  altri  organi  la 
forza  di  resistere  alP  impression  del 
freddo:  in  questa  si  dorme  e  si  man- 
gia più  che  nelle  altre  stagioni.  Così 
verso  il  finir  del  verno  ognuno  deve 
mettersi  un  poco  a  dieta,  poiché  la 
sovrabbondanza  del  sangue  in  que- 
st1  epoca  dispone  alle  infiammazioni 
per  la  primavera. 

iG.°La  primavera  è  la  stagione 
della  vegetazione.  Il  saague  già  ec- 
cessivo circola  con  maggiore  attività. 
Dev'esser  diminuito  il  nutrimento: 
devesi  usare,  a  preferenza  degli  altri 
cibi,  di  sostanze  vegetabili-,  bere 
men  vino  che  nel  verno,  più  leg- 
giero e  mischiato  colf  acqua.  Le 
costituzioni  sanguigne  sono  le  più 
esposte  alle  infiammazioni  in  questo 
tempo.  Fa  d'uopo  evitare  il  repen- 
tino passaggio  dal  caldo  al  freddo, 
«la  un  esercizio  violento  a  un  riposo 
compito  _,  nò  abbandonar  troppo 
presto  gli  abiti  d' inverno. 

iy.°La  state  mette  in  attività  il 
vsistema  venoso,  la   secrezion  della 
bile.  Allora   si  che  si   deve  far  uso 
dulia  carne  bianca,  come  di  vitello 
pollame  giovane,  ec,  della  carne  d 
giovani  animali,  di  legumi  e  di  frutti 
non  bere  che  poco  vino  mischiato 
adacqua  fresca, ed  adoperare icon- 
di menti  con  moderazione.  Gli  ali- 
menti compatti  ,  le  carni  grasse  e 
viscose,  gli  esercizi  violenti  sono  no- 
cevolissimi  durante  il  gran  caldo.  Un 
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uso  moderato  di  frutti,  i  bagni  fre- 
schi e  le  bevande  rinfrescanti  sono 
di  grandissima  utilità. 

1 8.°  L1  autunno  è  accompagnato 
da  forti  cangiamenti  di  tempera- 
mento. All'  avvicinarsi  del  verno  j 
bisogna  ritornare  poco  a  poco  al- 
l'uso delle  carni,  ad  un  alimento  e 
bevande  toniche*  fate  uso  eziandio 
di  vegetabili^  massime  se  l'estate 
fu  calda.  Gli  abiti  sieno  più  caldi 
verso  il  terminare  dell' autunno.  Fi- 
nalmente  secondo  l'irregolarità  del- 
le stagioni  conviene  osservare  "li 
antecedenti  precetti.  Spesso  alcuni 
si  vedon  costretti  di  lasciar  lo  stesso 
•ionio  gli  abiti  leggieri  per  pren- 
derne di  più  caldi:  il  nutrimento 
sia  parimenti  addatto  allo  stato  at- 
mosferico. 

19.0  Le  persone  d'  un  tempera- 
mento sanguigno  bilioso  non  devon 
servirsi  di  carni  che  moderatamente, 
I  vegetabili  sono  allora  di  maggior 
utile.  La  vita  dell'  uomo  sanguigno 
deve  essere  variata:,  e  se  non  vi  so- 
no in  lui  delle  evidenti  disposizioni 
pletoriche  (disposizione  a  diventar 
troppo  grasso),  esso  può  usare  di 
tutti  gli  alimenti  e  di  tutte  le  bevande. 

20.0  Quegli  in  cui  il  sangue  so- 
prabbonda, deve  prendere  alimenti 
poco  nutritivi  e  bevande  rinfrescan- 
ti -,  faccia  un  esercizio  moderato  5 
s'astenga  dal  vino  schietto,  dal  caffè:, 
le  carni  bianche,  gli  erbaggi,  i  frutti 
devono  formare  il  suo  regolamento. 
Se  si  ha  tendenza  al  pletorico,  biso- 
gna star  lontano  dagli  alimenti  sugo- 
si, grassi,  oliosi,  conditi-,  non  bere  che 
poco  vino  ,  ne  questo  sia  schietto} 
preferire  i  vegetabili  e  le  carni 
bianche. 

2i.°L'  uomo  bilioso  deve  seguire 
quest'ultimo  regolamento,  evitar  le 
spezierie,  tutti  gli  stimolanti  inci- 
do gli  conviene  di  più,  il  latte  non 

idi  è  vniitaceioso:,  non  usi  un  tume 

11     i"  1 
uè  carni  nere,  come  quella  «1  lepre) 
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beccaccia,  ce,  né  formaggio,  né  cibi 
dolci,  inzuccherati  o  melati  -,  poco 
vino ,  o  mischiato  a  molta  acqua  5 
esercizio  moderato,  sonno  lungo. 

22.0  L'uomo  nervoso  s'asterrà 
dai  cibi  viscosi,  dai  legumi  farinacei, 
dalle  paste  non  fermentate,  da  vi- 
vande di  difficile  digestione,  di  con- 
dimenti forti:  mangi  all' incontro 
del  pane  ben  levitato  ,  ben  cotto , 
delle  carni  bianche,  gelatinose,  come 
il  vitello,  l'agnello,  la  gallina,  il  pol- 
lastro}  usi  degli  erbaggi  e  dei  frutti} 
beva  vino  leggero,  birra,  o  sidro 
ben  fatto  ,  e  poco  carico}  lasci  la 
carne  nera,  come  bue,  piccione  ,  e 
seivaggiume,  pesci  di  mare,  massime 
le  conchiglie ,  le  carni  salate  ec.:; 
faccia  un  esercizio  leggiero  ad  una 
temperatura  moderata  ed  un  po' 
umida }  frequenti  distrazioni. 

23.°  I  linfatici  non  devono  nu- 
trirsi molto  di  vegetabili}  le  piante 
riputate  autiscorbutiche,  diuretich- 
Jor convengono}  niun  alimento  grase 
so  ,  viscoso  o  proveniente  da  gio- 
vani animali^  lungi  i  pesci,  i  farina- 
cei, i  legumi  feculenti}  mangino  carni 
di  grossa  fibra,  come  bue,  castrato, 
seivaggiume  ,  ec.}  usino  pure  ,  ma 
senza  eccesso,  di  vino  generoso,  di 
liquori  spiritosi,  di  condimenti}  l'e- 
sercizio, principalmente  per  un' at- 
mosfera secca  e  calda,  è  indispen- 
sabile }  l' ozio  basta  per  render 
linfatico}  è  lor  necessario  un  rego- 
lamento tonico,  un  sonno  leggero  e 
l'aria  delie  montagne. 

2ZJ.0  Poca  carne  ai  fanciulli  ed 
ai  giovani •  i  legumi ,  le  radici  ,  gli 
erbaggi,  i  frutti  giovano  a  loro}  vino 
leggero  mescolato  d'acqua,  giam- 
mai bevande  spiritose.  A  misura 
che  cresce  la  vita,  fa  mestieri  un  nu- 
trimento più  tonico,  più  fortificante. 

20.  Appena  l'organismo  è  giunto 
al  suo  punto  di  perfezione,  bentosto 
si  volge  alla  sua  decadenza.  La  vec- 
chiezza d'ordinario  comincia  verso 
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i  sessant'  anni}  dopo  i  settanta  co- 
mincia la  decrepitezza.  Nel  primo 
caso,  in  cui  un  uomo  è  ancor  ver- 
de, eviti  i  liquori  forti,  le  droghe, 
l'abuso  della  mensa, gli  esercizi  vio- 
lenti, le  passioni  vive  }  mangi  poco, 
massimo  alla  sera}  poca  carne  nera} 
pane  ben  cotto,  vegetabili  nutritivi, 
vino  vecchio  e  generoso  preso  mo- 
deratamente} niun  cibo  grasso^  fa- 
rinaceo, pesante. 

26.0  A  misura  che  si  avanza  in 
età  si  deve  menare  una  vita  sobria, 
regolare  ,  temperante.  Tutto  deve 
esser  regolato,  occupazioni,  pasto, 
escrezioni,  esercizio,  riposo,  sonno. 
Si  dovrà  portare  della  lana  o  della 
flanella  sopra  la  pelle}  evitare  l'ini- 
pression  del  freddo  i  sudori  ab- 
bondanti: fare  alcuni  ba^ni  tieoidi 
a  fine  di  facilitare  le  secrezioni. 

27.0  L'  educazione  che  si  dà  alle 
donne,  le  fa  differire  quasi  intiera- 
mente dagli  uomini.  D'  una  costi- 
tuzione più  debole,  più  biliosa,  esse 
hanno  sempre  a  temere  malattie 
nervose:  il  loro  regolamento  si  av- 
vicina a  quello  della  gioventù.  La- 
sciando da  parte  gli  alimenti  diffi- 
cili a  digerire,  gli  stimolanti,  le  dro- 
ghe, il  caffè,  i  liquori,  usino  di  carni 
bianche ,  vegetabili,  ec. 

28.0  La  donna  che  mena  una  vita 
attiva^  che  pel  suo  fisico  e  morale  si 
assomigli  all'  uomo,  deve  seguire  il 
regolamento  fissato  per  quest'  ulti- 
mo, salve  le  precauzioni  che  esigono 
i  differenti  stati  che  sono  partico- 
lari al  suo  sesso}  la  vecchiezza  è  più 
prematura  nelle  donne,  ma  progre- 
disce più  lentamente. 

Punture  degli  insettie 
della  vipera. 

Il  signor  Devaux  ,  direttore  del 
giardino  botanico  di  Angcrs,  affer- 
ma di  aver  per  continuate  osserva- 
zioni scoperto,  che  è  facilissimo  a 
distruggere  sul  momento  il  dolore 
e  l'enfiagione  prodotti  dalle  pun- 
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tura  deal  msci  ti  e  delle  ortiche.  Bac- 
ata, die'  ei^li,  strofinarsi  1;ì  puntura 
col  sugo  della  prima  pianta  aroma* 

tica  che  cade  sottocchio,  come  sa- 
rebbe timo  ,  serpillo,  menta,  mag- 
giorana \  rosmarino  ec.  Se  queste 
piante  fossero  troppo  secche,  s'inu- 
midiscono con  un  pò1  di  saliva  e  si 
usa  quella  leccia  che  se  ne  ritrae. 

Questo  metodo  è  riuscito  all'au- 
tore anche  contro  il  morso  della 
Vipera  ,  ma  osando  prima  di  una 
pallottola  di  creta  applicata  stretta- 
mente sulla  piaga,  la  quale  assorbe 
il  veleno.  In  questo  modo  agiscono 
le  famose  pietre  serpentine  delle  In- 
die. Lo  stesso  signor  Devaux  con- 
siglia questo  rimedio  anche  contro 
la  morsicatura  dei  cani  arrabbiati. 

Il  signer  Ballard  ,  medico  ,  con- 
ferma gli  stessi  fatti  con  esperienze 
analoghe,  essendo  a  lui  riuscita  fe- 
licemente 1'  essenza  di  trementina 
contro  i  morsi  delle  vespe,  degli  scor- 
pioni e  delle  vipere  ,  e  crede  essere 
probabile  che  possa  valere  anche 
contro  la  rabbia. 

Soccorsi  urgenti 

Vi  sono  circostanze  nelle  quali 
il  pericolo  è  così  pressante,  che  c'è 
neppur  tempo  di  chiamare  un  uomo 
dell'arte,  e  l'ammalato  si  morreb- 
be prima  eh' egli  arrivasse,  massime 
se  abita  lontano,  come  accade  per 
lo  più  nel  contado.  Allora  ciascuno 
è  medico  ,  pertanto  sarebbe  neces- 
sario che  ciascuno  conoscesse  in 
final  modo  si  debbano  prestare  i 
primi  soccorsi  nei  casi  urgenti,  e  sa- 
pesse ancora  ciò  che  deve  fare  e  ciò 
che  deve  sfuggire ,  cose  quasi  di 
uguale  importanza.  Per  esempio  : 
se  nel  caso  di  asfissia,  di  avvelena- 
mento, di  ferita  di  una  grande  arte- 
ria ,  la  persona  non  è  aiutata  cou 
intelligenza  e  prestezza  ,  è  ,  senza 
dubbio  ,  spicciata,  mentrechò  se  le 
sono  prestate  le  debite  cure  e  nel 
debito   modo,  come,  se  è  asfissia  , 
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trasportarla  immediatamente  all'a- 
ria aperta  ^  se  è  veleno  concitarla 
al  vomito*  e  se  è  ferita  comprimere 
il  vaso  offeso  ,  possono  strapparla 
alla  morte,  in  tutta  la estension  del 
termine. 

Appena  dunque  interviene  un 
così  fatto  accidente,  debbesi  pri- 
mamente esaminare  con  sanguefred- 
do  il  caso  di  cui  si  tratta *>  e  nulla 
più  nuoce  quanto  la  precipitazione 
e  lo  sbigottimento,  perchè  impedi- 
scono di  riconoscere  a  qua!  sorte  di 
accidente debbasi  portar  rimedio,  e 
cagionano  sviste  che  possono  essere 
più  funeste  dell* accidente  medesi- 
mo. Per  la  qual  cosa  s'  incomin- 
cerà dal  collocare  la  persona  a  cui 
l'accidente  è  intervenuto  nella  po- 
sizione più  comoda  che  le  circo- 
stanze e  il  luogo  permettono,  quindi 
scoprire  la  parte  offesa:  avrassi  an- 
che cura  di  allontanare  gli  spauriti, 
quelli  che  non  valgono  a  nulla,  che 
disturbano  colle  ciance  e  che  vo- 
gliono dottorare. 

Val  meglio,  quando  non  si  è  in 
istato  di  recare  un  soccorso  efficace, 
di  far  niente  e  ristringersi  ai  soc- 
corsi generali  finché  giunga  persona 
più  esperta  piuttosto  che  guastare 
il  negozio,  se  si  può  dir  così ,  con 
mezzi  empirici  e  adoperati  a  torto 
e  a  traverso.  Quando  si  sa  di  certo 
ciò  che  devesi  fare,  bisogna  proce- 
dere con  ordine,  concordemente  e 
massime  con  perseveranza,  né  pun- 
to lasciarsi  scoraggiare  dall'appa- 
rente inutilità  delle  sue  cure*,  ed  è 
accaduto  spesse  volte  di  vedere  ne- 
gli annegati  e  negli  impiccati  ritor- 
nare la  vita  quando  la  si  credeva 
spenta  per  sempre. 

Ogni  amico  dell'umanità  è  in  do- 
verceli trovarsi  in  istato  di  esser  u- 
tilc  a  se  e  agii  altri  nei  casi  di  acci- 
dente,  intanto  che  si  aspetta  il  me- 
dico. L'uomo  illuminato  deve  avere 
fermezza  .  presenza  di  spirito  e  di- 
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scernimento^  bisogna  che  in  un'  ur- 
genza sappia  cavar  partito  da  tutto 
che  gli  cade  per  le  mani  a  vantaggio 
di  quello  che  soffre  :  saprà  che  i 
mezzi  più  semplici ,  quelli  che  si 
trovano  ovunque,  sono  quasi  sem- 
pre i  pid  efficaci;  diffiderà  di  code- 
sti rimedi  infallibili,  riusciti,  come 
suol  dirsi,  le  mille  volte,  e  che  in- 
fin  dei  conti  o  sono  assolutamente 
inetti,  o  consistono  in  cose  semplici 
avviluppate  in  un  giro  di  superflui- 
tà, delle  quali  il  minor  inconvenien- 
te è  il  far  consumare  un  tempo  che 
debbe  aversi  per  prezioso. 

Nelle  ferite,  ci  sono  diversi  mezzi 
applicabili  secondo  la  natura  delle 
parti  che  le  sopportano,  degl'istro- 
menti  che  le  hanno  prodotte  e  de- 
gli accidenti  che  possono  compli- 
carle, come  fratture,  slogature  o 
corpi  estranei  restati  dentro.  In  ge- 
nerale le  piaghe  sono  assai  più  de- 
ricolose  quando  ledono  le  parti  più 
essenziali  della  vita:  quelle  della  te- 
sta sono  le  più  gravose  avvenga  che 
siane  offeso  il  cranio;  vengono  poi 
quelle  del  petto  e  del  ventre.  Le 
piaghe  fatte  con  istromento  da  ta- 
glio che  spari  nettamente  i  tessuti, 
sono  meno  gravi  di  quelle  fatte  con 
istromenti  a  punta  che  tagliano  ma- 
le, o  da  altri  contundenti  che  am- 
maccano le  carni  o  fanno  contusio- 
ni :  in  questo  caso  sono  anche  da 
comprendersi  le  armi  da  fuoco,  che 
oltre  a  ciò  lasciano  in  mezzo  alle 
parti  viventi  corpi  estranei  che  bi- 
sogna cavare  per  mezzo  di  opera- 
zioni chirurgiche.  Lo  stesso  può  dirsi 
delle  piaghe  prodotte  da  stromenti 
intinti  di  sostanze  velenose,  come  il 
bisulco  della  vipera  o  di  altri  ser- 
pentini pungiglione  di  molti  insetti, 
i  denti  di  animali  arrabbiati,  i  col- 
telli che  hanno  servito  a  tagliare  be- 
stie morte  di  epizoozia  o  in  uno 
stato  di  putrefazione  inoltrata.  Fi- 
nalmentesono  sommamente  gravile 
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ferite  nelle  quali  le  ossa  sono  slogate 
o  rotte,  i  grossi  vasi  sanguigni  a- 
perti,  ec. 

Bisogna  ricordarsi  di  tutto  ciò  , 
se  vuoisi  essere  di  qualche  aita  alle 
persone  ferite,  ossia  facendo  ciò 
che  conviene,  ovvero,  che  importa 
altrettanto,  col  non  fare  od  impe- 
dire che  si  facciano  cose  che  pos- 
sono aggravare  il  male.  È  manifesto 
che  di  tutte  le  specie  di  piaghe  so- 
pra indicate,  la  maggior  parte  ri- 
chieggono operazioni  e  fasciature 
che  non  potrebbono  farsi  da  per- 
sona aliena  dall'  arte  medica  :  nei 
qual  caso  il  meglio  di  tutto  è  d'\  col- 
locare l'infermo,  tinche  si  aspetta 
il  medico,  nella  positura  meno  do- 
lorosa. 

Nelle  piaghe  semplici  le  quali 
non  interessano  che  la  pelle  e  le 
parti  molli  ,  come  sono  i  tagli  più 
o  meno  profondi ,  bisogna  cercare 
di  procurar  al  più  presto  la  ricon- 
giunzione immediata.  Per  la  qual 
cosa  bisogna  astenersi  dal  separare 
gli  orli  delle  piaghe,  ed  introdurvi  , 
come  il  volgo  fa  solitamente,  acqua 
salata  ,  tabacco  ,  balsamo  ,  liquori 
spiritosi  ed  altri  medicamenti,  l'ef- 
fetto dei  quali  si  è  di  aumentare  i 
dolori  e  ritardarne  la  cicatrizzazio- 
ne: come  è  pure  nocivo  di  compri- 
mere la  ferita  per  farne  uscire  il 
sangue.  La  prima  precauzione  da 
prendersi  è  quella  di  lavare  accu- 
ratamente la  piaga  con  una  spugna 
inzuppata  di  acqua  tiepida  o  fresca, 
aiSrie  di  purgarla  dal  sangue  rap- 
preso, dalla  sabbia  o terra  o  da  altri 
corpi  stranieri  che  possonsi  essere 
introdotti.  Dopo  ciò  si  appressano 
alla  meglio  che  si  puoi  due  orli  delia 
piaga,  e  si  assettano  in  questa  guisa 
ponendovi  sopra  pezzetti  di  taffetà 
d'Inghilterra  o,  ed  è  meglio  ancora 
perchè  1'  umidità  non  gli  distacca 
così  facilmente,  pezzetti  di  tela  spal- 
mata di  diachylon  gommato  che  si 
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assodano  sulla  piaga  con  un  pili- 
macciuolo  ed  una  benda*  Questo 
apparecchio  quando  è  benfatto  ba- 
sta in  generale  per  ridurre  la  piaga 
a  perfetta  guarigione. 

L  importaci  te  si  è  di  approssi- 
mare 44I i  orli  della  piaga  e  di  con- 
servarli iti  contatto  immediato,  di- 
modoché né  Paria  né  corpi  estranei 
possano  agire  sulle  parti  divise.  Per- 


si capisce  clic   ogni 
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aperta  un'arteria,  lo  sgorgo  del  san- 
gue può  far  morire  l1  infermo  in 
pochi  minuti.  Insogna  dunque  fer- 
marlo provvisoriamente  (incile  l'uo- 
mo dell'arte  arrivi  con  un  rimedio 
più  certo.   Il    sangue   che  esce   da 


un'arteria    e 


di 


vermiglio:  il  suo  sgorgare  e  rapi 


tanto    si  capisce  cne 
quale  ottenga  questo  scopo  deb- 
b'esser  considerato  per  buono,  mas- 
sime se  l'uno  è  più  pronto  dell'  al- 
tro. Così,  per  esempio,  quando  si 
taglia  un  dito:  bisogna  inviluppai*'1 
la  parte  offesa  con  del  filo  o  spago 
che  si  gira  intorno:  molti  operai  non 
si  servono  che  di  questo.  Si  può  an- 
che coprire  la    piaga  con  zuccaro 
pesto  su  cui  si  applica  la  pellicola 
intcriore   di   un    uovo  crudo  ,  fer- 
mando il    tutto   con  un  pannolino 
ed  una  benda  •,  invece  del  zuccaro 
potrebbe  si  usare  gomma  in  polvere 
od  anche  farina,  invece  della   pelli- 
eina  d' uovo  che  si  lacera  facilmen- 
te, si  può  usare  un  pezzetto  di  tela 
molle  bagnato  nel  chiaro  d'  uova  ? 
che  seccando,  forma   un  solido  in- 
tonaco. Opera  in  questo  modo  Yac- 
qua  ragia  vantata    contro  i  tagli   e 
che  è  una  dissoluzione  di  ragia  nel- 
l'alcool o  spirito  di  vino.  Ecco  come 
si  adopera.  Si  approssimano  gli  orli 
della  piaga,  poi  si  inviluppa  con  un 
pannolino  piegato  sul  quale  si  versa 
V acqua  ragia:    lo  spirito   di    vino 
svaporando  lascia  la  resina  che  in- 
durisce  e  forma  una  vernice.    Da 
ciò  si  vede  che  il  successo  dipende 
dalla  prontezza  e  intelligenza   con 
che   i  soccorsi  sono   amministrati  : 
▼edesi  ancora  che  tutti  i  mezzi  sono 
buoni  purché  riescano  alle  condi- 
zioni indicate  ,  e  che  la  preferenza 
non  è  dovuta  che  al  primo  che  cade 
sotto  le  mani. 

Quando  per  una  ferita  è  stata 


un  rosso  vivace  e 
ido 
ed  a  sprazzi,  e  il  moto  di  elevazione 
e  di  abbassamento  si  ragguaglia  c«n 
quello  dei  polsi.  L'uomo  si  fa  cerio 
che  è  sangue  gettalo  da  un'  arteria, 
quando  lo  si  vede  arrestarsi  toslo 
che  si  comprime  il  tragetto  dell'ar- 
teria principale  del  membro  tra  la 
ferita  e  il  cuore.  Allora  si  applica 
il  dito  lunghesso  1'  arteria  e  la  si 
comprime  contro  un  osso  in  modo 
di  sopprimere  lo  sgorgo  del  sangue, 
e  in  questa  situazione  nella  (pi.de 
si  tiene,  per  così  dire,  in  mano  la 
vita  di  un  uomo,  conviene  restarsi 
finché  giunga  il  chirurgo.  Può  farsi 
anche  con  un  fazzoletto  annodalo 
intorno  al  membro  e  che  si  torce 
più  strettamente  passandovi  per  en- 
tro un  bastone,  una  chiave,  il  ma- 
nico della  frusta^  la  bacchetta  dello 
schioppo,  od  altro  simile  che  cada 
sott'  occhio. 

Ma  se  il  chirurgo  è  tanto  lontano 
che  convenga  aspettare  assai,  si  può 
operare  la  pressione  con  mezzi  mec- 
canici. Così  se  l'arteria  è  piccola  si 
può  turare  la  piaga  con  filacce  ri- 
dotte in  pallottole  un  po' dure,  che 
si  affrancano  con  piumacciuoli  fatti 
a  cogno,  vale  a  dire  che  il  più  pic- 
colo di  essi  tocchi  le  filacce,,  e  poi 
si  gira  con  una  benda  stretta.  Ma 
questo  metodo  ha  V  inconveniente 
di  cagionar  dolore,  e 


d'altronde  sa- 
rebbe insufficiente  se  il  vaso  fosse 
un  po' grande.  In  tal  caso  la  com- 
pressione dee  farsi  nell'arteria  prin- 
cipale del  membro.  Prendiamo,  per 
esempio,  il  caso  in  cui  l'arteria  ra- 
diale (quella  dove  si  tasta  il  polso) 
fosse  aperta  al  pugno.  Abbisognano 
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1 .°  una  benda  rotolata  e  stretta  che 
si  salda  con  qualche  punta  col  mez- 
zo di  un  piumacciuolo  assai  lungo 
per  girare  due  volte  il  membro  : 
2.0  un  nastro  forte  di  lana,  di  filo, 
di  seta:  3.Q  un  pezzo  di  cartone  di 
tre  pollici  quadrati  di  cui  si  arro- 
tondano gli  angoli  :  zj.°  finalmente 
un  bastoncino  grosso  quanto  un 
dito  e  lungo  quattro  pollici.  Ecco 
come  si  applica  questo  preparativo: 
si  mette  la  benda  rotolata  nella  par- 
te inferiore  del  braccio  ,  due  o  tre 
pollici  sotto  al  gomito  ,  nel  luogo 
ove  si  sentono  le  pulsazioai,  e  la  si 
affranca  facendo  passare  i  capi  del 
piumacciuolo  o  pannolino  intorno 
al  braccio  e  fermandoli  cogli  aghi. 
Dall'altra  parte  si  mette  il  pezzo  di 
cartone  dopo  di  averlo  curvato  per 
adattarlo  alla  convessità  della  parte, 
quindi  col  nastro  si  fanno  due  giri 
raffermi  con  un  nodo  molle  sì_,  che 
si  possa  far  passare  un  dito  tra  il 
castro  e  il  cartone;  nel  quale  inter- 
vallo si  fa  passare  il  bastoncino  di 
cui  dissi,  e  serve  per  torcere  il  lac- 
cio e  per  conseguenza  a  comprimere 
V  arteria  tra  la  benda  e  1'  osso  del 
braccio  che  serve  di  punto  d'  ap- 
poggio. Quando  il  saugue  non  esce 
più,  si  ferma  il  bastoncino  con  lac- 
cio o  nastro  per  impedire  che  l'ap- 
parecchiosi  scomponga. Fatto  que- 
stori è  padrone  del  sangue,  il  quale 
se  scorre  di  nuovo,  non  si  ha  che  a 
girare  un'altra  volta  il  legno,  biso- 
gna però  sempre  ricordarsi  non  es- 
ser questo  che  mi  mezzo  provviso- 
rio, e  con  viene  affrettarsi  di  chiamare 
un  chirurgo,  o  di  portare  V  infermo 
dove  ce  n'è  uno,  e  sarebbe  un'im- 
prudenza l'aspettare  una  notte  in- 
tiera, potendosi  incorrere  nel  rischio 
che  il  membro  così  stretto  cadesse 
in  gangrena.  Se  l'arteria  offesa  è  nel 
piede  o  nella  gamba,  si  farà  la  com- 
pressione nello  stesso  modo  nella 
parte  inferiore  della  coscia  un  po' 
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più  alto  e  di  dentro  del  ginocchio  , 
sito  dove  si  sente  battere  l'arteria 
principale  del  membro  inferiore.  Se 
la  ferita  fosse  nella  coscia  ,  la  com- 
pressione si  farà  nella  piega  dell'an- 
guinaglia,  essendo  là  dove  l'arteria 
esce  dal  ventre. 

Quando  in  una  piaga  vi  sono 
molte  picciole  arterie  aperte,  vi  si 
applicheranno  sopra  delle  filacce 
inzuppate  di  una  dissoluzione  di 
allume,  di  estratto  di  saturno  (ace- 
tato di  piombo  liquido)  o  di  spirito 
di  vino,  d'aequadi  melissa  odi  Colo- 
nia pura:  le  filacce  si  sosteranno  con 
pannolini  e  bende  un  poco  strette. 

Le  ferite  delie  vene  sono  molto 
meno  gravi  di  quelle  delle  arterie: 
il  sangue  che  n'esce  è  d'un  rosso 
nericcio,  ed  esce  a  rivo  non  inter- 
rotto: scorre  con  maggior  abbon- 
danza se  sì  comprime  al  di  sopra 
della  ferita  ,  cioè  tra  il  cuore  e  la 
piaga  ,  e  cessa  se  si  comprime  la 
vena  al  di  solto  dei  luogo  offeso. 
Così  è  tutto  al  contrario  di  quanto 
si  osserva  nelle  arterie,  e  sommini- 
stra un  mezzo  sicurissimo  per  di- 
stinguere i  due  casi.  Alcune  pallot- 
tole di  filacce  rafferme  con  un  pan- 
nolino ed  una  benda  non  molto 
stretta,  bastano  per  arrestare  que- 
sta emorragia,  d'altronde  non  mai 
tanto  inquietante  quanto  quella  di 
un'  arteria. 

In  ogni  caso  di  ferita  di  qualche 
momento  con  emorragia  o  senza  , 
V  ammalato  debb' essere  collocato 
comodamente  in  un  letto  ,  sbaraz- 
zato da  ogni  cosa  che  può  impedire 
la  circolazione  del  sangue,  tenuto 
in  un  perfetto  riposo  di  corpo  e  di 
spirito,  con  dieta  di  alimenti,  e  più 
di  tutto  di  bevande  spiritose,  finché 
il  medico  non  abbia  esaminato  e  de- 
ciso ciò  che  si  convenga.  Quando 
sia  bisogno  di  trasportarlo  a  qual- 
che distanza,  bisogna  farlo  con  una 
barella  su  cui  si  inette  un  matcrazzo. 
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ju-n  he  le  scosse  di  una  vettura  posso1* 
no  cagionare  qualche  inconveniente. 
Le  stesso  dure  sono  applicabili  del 

paro  alle  fratturi»  e  alle  slogature. 
Quando  dopo  una  caduta  o  un  col- 
po j)iu  0  meno  violento  I1  individuo 
prova  in  un  membro  un  dolor  vivo, 
che  il  membro  è  deformato,  che  c'è 
impossibilità  a  muoverlo,  debbesi . 
sul  timore  clic  siavi  frattura  o  slo- 
gatura, adoperali'  come  se  \i  fosse 
davvero.  Le  fratture  sono  il  rompi- 
mento di  uno  o  più  ossi;  la  sloga- 
tura è  quando  le  articolazioni  o 
giunture  sono  fuor  di  posto,  a  ca- 
gione che  sono  rotti  i  ligamenti  che 
tengono  unite  le  estremità  delleossa. 
Le  membra  snervate,  le  storpiature 
non  sono  altro  che  lo  stiracchia- 
mento provato  da  epiesti  medesimi 
ligamenti  ,  quando  lo  sforzo  patito 
non  è  bastevole  a  trar  Tosso  fuori 
di  posto. 

E  facile  capire  ehebisogna molta 
perizia  nella  forma  e  relazione  delle 
parti  per  poter  recare  aiuti  efficaci, 
e  chi  questa  perizia  non  ha  non  può 
fare  che  un  gran  male,  e  impedir 
forse  che  il  chirurgo  non  riesca 
sulle  parti  infiammate  e  dolorose. 
Nelle  slogature  bisogna  astenersi  da 
ogni  stiracchiamento  della  parte  of- 
fesa ,  da  ogni  scossa  data  eoi  pen- 
siero di  rimetterla  al  suo  posto.  Bi- 
sogna star  lontano  dalle  femminet- 
te  ,  dai  mediconzoli  di  cui  tutta  la 
sapienza  consiste  in  torturare  e  sti- 
rare un  membro  per  ogni  verso,  il 
(piale  per  accidente  mettono  a  posto 
una  volta  per  ogni  cento  volte  che 
cagionano  gravi  disordini,  massime 
se  ci  sono  rotture.  Val  meglio  star 
senza  soccorsi  chericevernedi  simili. 

Nello  fratture  e  nelle  slogature  il 
danno  non  è  così  urgente  ,  quan- 
tunque sia  bene  I1  essere  aiutato 
prontamente.  Adunque  le  persone 
ignare  dell1  arte  medica  debbono 
ristringersi  a  rialzare  il  ferito  con 
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drstic/./..t  e  cautela,  a  vendo  cova  di 

sostenere  il  membro  offeso  in  modo 
che  non  provi  scossa  durante  il 
trasporto,  metterlo  sopra  un  letto  , 
svestirlo  :  gli  abiti  che  coprono  la 
parte  dolorosa  è  meglio  tagliarli 
colle  forbici  on d'evitare  ogni  scossa, 
accomodare  il  membro  su  guanciali 
in  una  positura  alquanto  piegata  , 
che  è  quella  in  cui  solitamente  si 
soffre  meno.  Altronde  si  tenteranno 
cautamente  diverse  posizioni  ,  rite- 
nendo quella  che  più  piace  all'  in- 
fermo. Così  si  aspetterà  il  chirurgo; 
se  tarda,  si  potrà  coprire  la  parte 
di  pannilini  immollati  nèll1  acqua- 
tiepida,  mescolata  con  un  cucchiaio 
da  calfè  di  aceto  di  acquavite  per 
ogni  bicchiere.  Questi  mezzi,  i  soli 
che  si  possano  usare  senza  pericolo, 
lasciano  le  cose  nello  stato  in  cui 
P  accidente  le  ha  poste  ,  e  il  chi- 
rurgo non  ha  più  da  lavorare  su 
parli  stracche  de  infiammalo  da  ri- 
medi imprudenti  che  possono  ren- 
dere la  guarigione  impossibile. 

Alcuna  volta  Fisti-omento  che  fa 
la  piaga  porta  seco  alcune  sostanze 
nocive  all'  economia,  che  mettono 
in  maggior  pericolo  della  piaga  me- 
desima, la  quale  in  umilissimi  casi 
è  di  pochissima  importanza.  Cos'i 
i  selvaggi  avvelenano  con  sughi  la 
punta  delle  frecce:  cozì  gli  stromenti 
da  taglio  che  hanno  servito  a  tagliare 
bestie  morte  di  gavocciolo  o  in  uno 
stato  di  putrefazione  innestano  uno 
materia  che  cagiona  gravi  malattie:, 
così  il  morso  della  vipera  o  il  dente 
di  un  animale  rabbioso  cagiona  la 
morte  con  sintomi  particolari:  final- 
mente il  pungolo  delle  api,  delle  ve- 
spe, delle  zanzare  ha  con  seco  un 
liquore  corrosivo  che  infiamma  vi- 
vamente la  parte  punzecchiata,  ol- 
treché l'insetto  lascia  non  di  rado 
la  sua  arma  dentro  la  ferita  fatta  da 
lui. 

Quando  accado  alcuno  di  questi 


molestia    maggiore. 
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accidenti,  bisogna  affrettarsi  a  met- 
tervi rimedio  sol  lo  pena  di  vedere 
in  capo  a  qualche  tempo  manife- 
starsi sintomi  che  danno  inquie- 
tudine. 

Se  si  tratta  di  punture  o  tagli 
fatti  da  arma  impregnata  di  materie 
putride,  bisogna  sottomettersi  a  un 
male  per  evitare  un  gran  pericolo  , 
cioè  bisogna  far  tagliare  più  che  si 


può  la  piaga  per  farne  uscire  la  ma- 
teria nociva  depostavi,  e  intanto  si 
(accia  una  legatura  stretta  al  di  so- 
pra della  parte  offesa.  Se  questa 
permette  di  applicarvi  una  ventosa, 
ciò  si  fera  nel  seguente  modo.  Pren- 
dasi uno  stoppino  ossia  lucignolo 
di  bambagia,  si  ponga  acceso  sulla 
pia  "a  ,  si  copra  tosto  con  un  bic- 
chiere non  grande.  Il  vuoto  che  si 
fa  dentro,  cava  i  liquidi  fuori  della 
piaga,  come  si  farebbe  succhiandola. 
E  siccome  il  succhiarla  non  è  senza 
pericolo  per  chi  lo  facesse,  perciò 
non  lo  consiglio,  pure,  se  vi  fosse 
taluno  tanto  affezionato  che  volesse 
farlo,  abbia  cura  di  lavarsi  prima 
la  bocca  con  olio,  il  quale  impedi- 
sce T assorbimento.  Cauterizzare  la 
piaga  con  ferro  rovente  ,  e  meglio 
ancora  con  caustici  liquidi  è  un 
mezzo  vantaggiosissimo  ed  anche  in- 
dispensabile, ma  bisogna  che  lo  fac- 
cia un  medico-,  perchè  una  persone 
ignara  potrebbe  far  patire  all'  in- 
fermo un  dolore  inutile  applicando 
il  caustico  con  mano  timida,  o  ri- 
schiare se  adoperasse  con  soverchio 
coraggio,  di  ferire  vasi  troppo  grandi 
o  gran  tronchi  di  nervo.  Altronde 
r  infermo  debb'essere  trattato  come 
nelle  malattie  acute. 

Le  medesime  cure  sono  applica- 
bili al  morso  della  vipera  o  di  ani- 
mali arrabbiati,  e  poiché  si  ebbe 
tanta  fortuna  dicauterizzare  in  tem- 
po la  piaga  ,  si  impedisce  general- 
mente diesi  sviluppino  sintomi  fu- 
nesti. 
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Ma  non   c'è  tempo  da  perdere, 
od  ogni  indugio  mette  V  infermo  in 


Non    j 


pero  ricorrere  ai  cauleru  se  e 
già  passato  qualche  tempo  dopo  la 
morsicatura  ,  e  peggio  ancora  se  la 
ferita  è  chiusa.  Non  bisogna  fidarsi 
dei  pretesi  rimedi  vantati  in  diversi 
paesi,  essendoché  nessuno  fu  rico- 
nosciuto per  verameute  efficace  ; 
neppure  bisogna  aver  fretta  di  am- 
mazzare ogni  animale  che  ha  morsi- 
cato alcuno-,  vai  meglio  inchiuderlo 
per  accertarsi  di  quello  che  n'  è: 
furono  viste  persone  morire  idrofo- 
be agitate  dall' immaginazione  di 
essere  state  morsicate  da  bestia  ar- 
rabbiata. 

Nelle  morsicature   delle    vespe, 


ielle  api,  dei  tafani,  convien  dap- 


leue  api, 
ma  cavare  dalla  carne  il  pungolo 

i    utr»     »*vr»ll»frfa    i\i\     un    nar\        p()| 

applicarvi    sopra 


una  mescolanza 
d'  olio  e  di  ammoniaco  liquido:  al- 
tronde il  male  non  è  importante  se 
non  quando  i  morsi  sono  molti- 
plicati. 

Modo  di  conservare  il  brodo. 

Quel  brodo  che  si  vuol  conservare 
per  uno  o  due  giorni,  si  levi  tosto  dalla 
pignatta  e  si  passi  per  una  stamigna 
piuttosto  (ina.  Si  lasci  così  in  un  luogo 
fresco  fino  all'  indomani,  se  fa  caldo  e 
che  non  vi  sia  canova  ,  vi  si  aggiunga 
per  ogni  scodella  dieci  grani  o  uno  spi/- 
zicheùo  di  carbonato  di  soda,  cosa  che 
«i  trova  per  poco  da  tutti  i  droghieri  o 
alterazione  del  brodo 


spezia 


li.  Lì 


prima  a 


diventar  acido  ,  e  V  acido  che  vi  si 
forma  è  un  acido  acetico  o  piuttosto  un 
acido  non  istudiato:  il  carbonato  di  soda 
se  ne  impossessa  e  il  brodo  conserva  il 
suo  sapore,  All'  indomaui  lo  si  fa  bolli- 
re, e  levasi  una  schiuma  bianca  cagio- 
nala dal  calcinato  di  soda  che  si  svi- 
luppa; se  il  brodo  non  presenta  nessuno 
indizio  di  acido  ,  si  conserva  senza  far 
più  nulla  tino  al  terzo  giorno ,  se  pre- 
senta qualche  lieve  odore  vi  si  aggiunge 
del  carbonato  di  soda  finché  tutto  sia 
sparilo. 

Io  lasciai  acidificare  del  brodo  che 
adoperai  solamente  dopo  quattro  giorni. 
Aveva  un  odore  e  un  sapore  di  acido, 
che  bagnando  la  caria  morella   la  mar- 
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chiava  «li  rosso.  Ho  salutato  l'acido  col 
Carbonato  ili  soda  ;  l'ho  l'atto  bollire  e 
schiumare,  e  mangiai  una  minestra  tanto 
buona  come  se  l'osse  brodo  di  un  giorno; 

Altre  volte  ho  ridata  In  bontà  a  riso 
e  faggiuoli  inaciditi  ,  quando  si  distri- 
buivano ;d  poveri  e  agli  operai  senza 
pane  di  queste  minestre  di  riso  e  fag- 
giuoli. 

Una  cattiva  pratica,  la  quale  noi  in- 
dichiamo qui  appunto  per  distruggerla 
se  si  può  ,  è  il  miscuglio  di  brodo,  di 
riso  e  di  faggiuoli  di  un  giorno  con  quelli 
restali  il  giorno  prima,  dimodoché  se  Ir 
porzioni  non  sono  consumale  subito,  è 
impossibile  poterle  consumare  dopoqual- 
che  ora.  Si  dovrebbe  raccomandare  ai 
somministratoli  delle  case  d'  industria, 
di  ricovero  ed  altri  luoghi  simili,  di  far 
bollire  alla  sera  le  porzioni  che  restauo 
con  un  po'  di  carbonaio  di  soda  ,  e  di 
non  mescolarle  con  tutta  la  caldaia,  ma 
con  una  parte  solamente,  che  si  sa  che 
sarà  consumata  subilo. 

Perchè  i  ricoverali  nei  luoghi  di  ca- 
lila e  i  prigionieri  ricevano  alimenti  sani 
e  non  adulterati  ,  sarebbe  una  buona 
cosa  se  le  cucine  dove  si  fanno  le  som- 
ministrazioni fossero  visitate  da  persone 
capaci  a  conoscere  queste  alterazioni , 
e  che  ,  conosciutele,  vi  facessero  rime- 
diare immediatamente  se  ancora  è  tem- 
po, e  di  farle  gettar  via  se  sono  guaste, 
cioè  se  oltre  all'  acidità  vi  è  anche  un 
principio  di  putrefazione. 

PANIFICAZIONE 

Si  è  riconosciuto  che  nella  cottura  del 
pane  esalano  vapori  i  quali  essendo  con- 
densali ,  danno  alcool  o  spirito  di  vino 
di  un  sapore  aggradevole  di  nocciolo. 

Si  è  computato  che  in  Inghilterra  la 
quantità  di  alcool  pure  che  va  perduto 
nella  panilicazione  totale  è  di  3,2oo,ooo 
litri. 

Questa  perdita  in  tutta  V  Italia  sa- 
rebbe del  doppio,  e  contando  lo  spirilo 
di  vino  anche  a  soli  5o  centesimi  il  li- 
tro, e'  è  una  perdila  di  più  di  3,ooo,ooo 
di  franchi. 

Una  costruzione  poco  dispendiosa  dei 
forni  nelle  manutenzioni  in  grande  per- 
metterebbe di  poter  raccogliere  questo 
prodotto  che  diminuirebbe  la  spesa  di 
coltura  del  pane  ,  ciò  che  sarebbe  un 
vantaggio  nelle  grandi  città  principal- 
mente :  risultando  da  un  conto  presun- 
tivo che  in  una  città  di  100,000  abitanti 
si  possono  ricavare  200  litri  di  spiriti 
di  vino  dalla  coltura  del  pane  che  ogni 
giorno  si  consuma,  ciò  che  darebbe  un 
prodotto  annuo  di  circa  5j,ooo  franchi 

S'  è  molto  disputato  sui  vantaggi  del 
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pomo  di  terra  sostituito  al  fermento,  sia 
consumato  solo  ,  sia  panizzato  mesco- 
landolo colla  farina.  Tulli  convengono  sul 
maggior  valore  del  prodotto  dei  pomi 
di  terra.  Il  suo  raccolto  manca  quasi 
mai,  e  quando  è  convenevolmente  usalo 
somministra  un  alimento  sano  e  nutri- 
tivo. Ragguagliando  il  pomo  di  terra 
col  tormento  rispetto  al  prodotto  ,  si 
trova    che    dove     si   ottiene    una     libili. 1 

di  frumento,  seminando  paiate  se  ne 
hanno  otto  libbre. 

E  difficile  di  stabilire  esattamente  la 
veia  facoltà  nutritiva  del  frumento  e 
del  pomo  di  terra  :  il  primo  contiene 
tre  volte  più  di  fecola  del  pomo  di  ter- 
ra, come  pure  una  quantità  di  glutine 
e  di  albume  di  cui  questo  è  privo;  ma 
invece  ha  in  sé  una  sostanza  mucoso- 
zuccherina  di  cui  pochissimo  se  ne  tro- 
va nella  farina  :  la  chimica  non  dà  al- 
cun mezzo  certo  per  togliere  di  mezzo 
le  difficoltà  non  per  anco  risolte  dagli 
esperimenti  fatti  sugli  animali  vivi. 

Noi  ignoriamo  appieno  I'  effetto  che 
la  combinazione  del  glutine  e  della  fe- 
cula  collo  zuccaro  possa  produrre  sulla 
facoltà  nutritiva.  Solamente  si  sa  che 
nella  massa  degli  alimenti  aumenta  di 
assai  le  sue  proprietà  e  che  allora  la 
facoltà  nutritiva  eccede  quella  dei  coni* 
ponenti  presi  isolatamente.  Si  sono  fatte 
alcune  ricerche  sulla  quantità  di  pomi 
di  terra  consumali  per  lesta  in  Irlanda, 
in  Prussia  ed  in  Sassonia  ,  ma  i  risul- 
tamene sono  così  vari  che  non  s'è  po- 
tuto cavarne  alcun  dato  soddisfacente. 
Ciò  non  ostante,  comparando  i  fatti  os- 
servati, si  potrà  approssimarsi  d'  assai 
alla  verità.  Ammettendo  che  due  kilo- 
grammi  di  frumento  equivalgano  a  sette 
di  pomi  di  terra,  restaci  a  sapere  se  la 
nutrizione  sia  eguale.  Il  consumo  per 
individuo  è  slimato  di  197  kilogrammi 
di  frumento  all'  anno  ,  che  possono  es- 
sere surrogati  da  690  kilogrammi  di 
patate;  così  a  quello  spazio  di  terreno  che 
coltivato  a  frumento  somministra  da 
mantenere  otto  persone,  coltivato  a  po- 
mi di  terra  potrebbe  nutrirne  17,  o  18. 

La  popolazione  di  tutta  V  Italia  es- 
sendo di  circa  20  milioni  ,  ha  bisogno 
di  5  milioni  di  pertiche  metriche  ossia 
edometri  per  essere  nutrita  a  frumento, 
la  metà  basterebbe  per  nutrirla  con 
pomi  di  terra,  stando  al  conto  che  la 
pertica  metrica  dà  in  frumento  4'200 
litri  ,  che  pesano  1694  kilogrammi  ,  in 
pomi  di  terra  26,700  litri  ,  pari  a  12,282 
kilogrammi. 

Dalla  cifra  generale  si  può  fare  la 
partizione  pei  casi  particolari. 

Se  adunque  ,  come  si  può  sperarlo  , 


ECONOMIA 

potrassi  col  mezzo  della  panizzazione  del 
pomo  di  terra,  ridurre  ad  un  quarto  la 
consumazione  del  frumento  ,  e  nutrire 
con  pane  così  fabbricato  ,  altrettanto 
bene  e  colla  medesima  quantità,  avrassi 
sciolto  il  problema  più  importante  di 
economia  politica.  Ad  ogni  modo  la 
coltivazione  dei  pomi  di  terra  non  sarà 
abbastanza  raccomandato  pei  luoghi  do- 
ve si  scarseggia  di  granaglie,  ai  pic- 
cioli possidenti  ed  a  piccioli  appigio- 
nanti. 

BEVANDE 

Conservazione  dei  vini. 

Il  vino  comincia  la  sua  prima  decom- 
posizione dalla  sua  disposizione  ad  ina- 
cidire, la  quale  proviene  da  tre  cause 
principali  : 

i.°  Talvolta  la  cattiva  condizione  della 
fermentazione  primitiva  ;  così  il  vino 
forzato  nella  tifa*  ha  già  preso  un  prin- 
cipio di  acido  il  quale  non  può  che 
aumentare  ; 

•2.°  L'  esposizione  a  una  temperatura 
al  di  sopra  dei   il  gradi  : 

5.°  La  debole  qualità  o  il  poco  di 
villosità. 

I  vini  che  non  sono  inaciditi  di  ori- 
gine lo  diventano  per  una  cagione  prin- 
cipale, ed  è  il  contatto  dell'  aria  per  la 
v4a  del  cocchiume. 

A  Bordò  i  vini  travasali  una  volta  . 
solforati  e  rasati,  sono  posti  nella  canova, 
e  il  cocchiume  è  inclinato  in  modo  che 
bagna  sempre  nel  vino  ;  così  sulla  su- 
perfìcie non  si  formano  mai  que'  fiori 
che  andando  alternativamente  a  fondo., 
vi  stabiliscono  la  sede  della  fermenta- 
zione acida. 

Regola  generale  ,  tutti  i  vini  devono 
essere  travasati  in  primavera  ed  anche 
in  autunno  :  dopo  travasato  bisogna 
ben  sciaquare  di  acqua  fresca  la  botte. 

Dopo  che  si  è  lasciata  ben  bene  sgoc- 
ciolare, ardetevi  dentro  un  solfanello  co- 
mune, spargetevi  sopra  uno  spizzico  di 
polvere  d'ireos  viride,  dopo  di  che  ver- 
sate dentro  la  botte  sei  od  otto  litri  di 
acquavite  da  11  gradi,  agirale,  totolate, 
ce.  ,  traetene  1'  acquavite  o  per  altri 
vasi  o  per  altra  volta,  poi  versatevi  den-, 
tro  il  vino  sino  a  mezza  botte,  rotolate, 
scuotete  t  agitatelo  entro  fortemente  ; 
continuate  a  versare  ed  agitare  finché 
la  botte  sia  piena,  infine.,  coni'  è  detto, 
collocale  la  botte  col  cocchiume  da  un 
lato. 

Quantunque  nelle  Fiandre  i  vini  più 
delicati  siano  sempre  solforati  nel  tra- 
vasamelo ,  noi  vogliamo  prevedere  il 
crso  in  cui  alcuni  possidenti  temessero 
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che  il  solfo  sia  per  cagionare  odore  ai 
vini  già  vecchi  .,  in  tal  caso  il  mezzo 
intermedio  consisterebbe  allora  _,  dopo 
aver  bene  sciaquato  il  vasello  con  ac- 
qua fredda.,  a  supplire  il  solfanello  con 
preparalo  alcoolico,  ed  ecco  quale  : 
Si  bagna  un    pannolino    nell'  acqua  , 

10  si  asterge  il  meglio  che  si  può  ,  poi 
bisogna  inzupparlo  in  un  mezzo  bic- 
chiere di  alcool  o  spirito  di  vino,  lo  si 
attacca  ad  un  filo  di  ottone  o  di  ferro 
di  sufficiente  lunghezza  ,  poi  mettetegli 
la  fiamma  e  lasciatelo  ardere  dentro  la 
botte.  Questi  consigli  non  sono  teorie  > 
ma  cavati  dall'  esperienza. 

Modo  pratico  di  regolare  gli 
orinoli  ed  i  pendoli 

cavato  dall'eccellente  opera  di  questo  titolo 
del  sig.  Berthoud. 

Credesi  comunemente  che  poiché 
si  è  comperato  un  orinolo  e  che  è 
stalo  montato  una  volta  ,  non  sia 
più  bisogno  d'altro  che  di  montarlo 
tutti  i  giorni,  e  che  debba  camminar 
sempre  giusto  senza  più  toccarlo. 
Anzi  alcuni  s'immaginano  che  que- 
ste macchinette  debbano  sempre 
badar  come  il  sole  ,  e  sempre  tro- 
varsi d'  accordo  con  lui,  errori  tutti 
quanti  che  bisogna  distruggere  pri- 
ma di  esporre  le  regole  pratiche  che 
sono  l'argomento  di  questo  articolo. 

11  primo  riguarda  gli  orinoli,  il  mi- 
gliore dei  quali  è  soggetto  a  varia- 
zioni che  principalmentedipendono 
del  cambiamento  di  temperatura  , 
dalla  posizione  dell' oriuolo,  e  dai 
movimenti  del  corpo  di  chi  lo  porta. 
Un  oriuolo  cammina  regolarmente 
in  una  tale  posizione,  e  varia  quan- 
do la  posizione  si  muta,  o  quando 
i  moti  del  corpo  hanno  piuttosto 
questa  che  quella  direzione,  circo- 
stanze che  bisogna  notare  quando 
vuoisi  regolare  il  suo  orinolo  in  un 
modo  conveniente.  Tuttavia  aggiu- 
gnetemo  che  un  buon  oriuolo  non 
dee  variare  che  pochissimo,  qua- 
lunque siano  i  cambiamenti  di  po- 
sizione o  di  temperatura  a  cui  possa 
essere  sottoposto,  ccheleciirostuu- 
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/e  medesime  debbono  compre  ri- 
produrre l<>  stesso  ritardare  o  avan- 
zarsi. 

11  secondo  errore  nasce  da  que- 
sto .  che  poche  persone  sanno  che 
il  sole  non  impiega  sempre  un  eguale 
spàzio  di  tempo  per  passare  da  un 
meriggio  all'altro,*  per  conseguenza 
lutti  i  giorni  dell'anno  non  sono 
sempre  esatta  mente  di  2  j  ore  impe- 
rocché talvolta  il  sole  impiega  a  j  ore 
ed  alcuni  secondi  dal  meriggio  di  un 
giorno  .sino  al  meriggio  seguente,  e 
talvolta  2/j  ore  meno  alcuni  secondi 
n  percorrere  Io  stesso  spazio  di  gior- 
no: così  il  sole  ora  ritarda  ,  ora  va 
innanzi. 

Invece  i  pendoli  gli  oriuoli  de- 
vono divider  il  tempo  in  modo 
perfettamente  regolare  ,  e  segnare 
esattamente  un  meriggioogni  24  ore. 

Si  è  dato  il  nome  di  tempo  reale 
a  quello  misurato  dal  sole,  e  tempo 
medio  a  quello  ridotto  ad  una  co- 
stante eguaglianza  col  moto  regolare 
dei  pendoli  ed  oriuoli.  Da  ciò  ve- 
desi  dunque  che  queste  macchine. 
per  buone  che  siano  ,  segnando  il 
mezzogiorno  ,  non  possono  mai  es- 
sere d'  accordo  con  quello  segnato 
dal  so!e  sopra  una  meridiana. 

Ecco  le  differenze  che  deono  esi- 
stere nell'  anno  tra  il  mezzodì  del 
sole  e  quello  di  un  pendolo  ben  re- 
golato. 

Supponiamo  che  il  22  dicembre 
si  metta  il  pendolo  o  V  oriuolo  in 
ritardo  col  sole  di  \  secondi, il  i.\  di- 
cembre il  mezzodì  del  sole  ritarderà 
3o  secondi  sul  mezzodì  del  pendolo: 
e  questo  divario  andrà  sempre  au- 
mentando fino  alP  1  1  febbraio,  nel 
qual  giorno  il  mezzodì  del  sole  ri- 
tarderà di  i /j  minuti,  44  secondi 
su  quello  del  pendolo.  Dopo  1'  1 1 
febbraio  questo  ritardo  andrà  dimi- 
nuendo fino  al  1  j  aprile:  in  cui  il 
meriggio  solare  e  quello  del  pendolo 
saranno  d'  accordo.  Il   1  5  aprile  il 


DOMESTICA 

meriggio  solare  si  avanzerà  di  \  se- 
condi ,  e  continuerà  ad  avanzarsi 
(ino  al  10  maggio,  do  ve  sarà  innanzi 
di  3  minuti,  5i)  secondi:  poi  insen- 
sibilmente si  approssimerà  a  quello 
dtl  pendolo  sino  al  i5  giugno,  nel 
(piai  giorno  saranno  Fimo  d'altro 
d'accordo  .  11  i(J  giugno  il  sole  ri- 
tarderà di  8  secondi  rispetto  al  pen- 
dolo, e  continuerà  a  ritardare  sem- 
breppiù  sino  al  20  luglio,  dove  sarà 
(ndietro  di  5  minuti,  50  secondi.  Il 
ritardo  diminuirà  sino  al  3i  agosto, 
in  cui  l'orologio  ed  il  sole  coinci- 
deranno ancora.  Finalmente  il  pri- 
mo settembre  il  sole  anderà  innanzi 
di  'i"j  secondi  continuando  sempre 
ad  avanzarsi  sino  al  primo  novem- 
bre, dove  a  confronto  del  pendolo 
o  dell' oriuolo  sarà  innanzi  di  ni 
minuti  e  e)  secondi  :,  quindi  conti- 
nuerà a  decrescere  progressivamente 
finché  al  20  dicembre  1'  orologio  e 
il  sole  segneranno  insieme  il  mez- 
zogiorno. 

È  dunque  necessario  nel  regolare 
i  pendoli  e  gli  oriuoli  di  tener  conto 
delle  sunnotate  diliererenze. 

Quando  un  oriuolo  non  divaria 
che  di  un  minuto  al  giorno  tanto 
innanzi  che  indietro,  non  è  da  ba- 
darvi:, non  così  dei  pendoli  soggetti 
a  cause  minori  di  variazione. 

Conviene  regolare  il  suo  oriuolo 
ogni  otto  o  dieci  giorni  seguendo  un 
buon  pendolo  o  una  buona  meri- 
diana:, se  in  questo  tempo  non  di- 
varia che  di  otto  minuti,  basta  re- 
gistrare la  sfera  al  punto  giunto  ; 
se  più,  bisognerà  inoltre  toccare  an- 
che la  sfera  del  tempo:  se  il  divario 
è  per  innanzi,  si  muove  la  sfera  verso 
la  li  segnata  sul  quadrante,  che  si- 
gnifica ritardare:  se  l' oriuolo  è  in- 
dietro 5  si  muove  la  sfera  in  senso 
contrario,  cioè  verso  1'  A*  che  vuol 
dire  avanzare. 

La  sfera  del  tempo  non  debb' es- 
sere mossa  che  di  un  mezzo  erado 
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per  ciascuna  volta  ,  salvochè  il  di- 
vario fosse  grande  ognÌ24  ore,  co- 
nio sarebbe  di  4?  °  5  mintili,  al- 
lora si  può  muoverla  un  grado  o 
due,  più  o  meno  secondo  il  divario 

Per  registrare  un  orinolo  convien 
servirsi  della  chiave  e  far  girare  col 
mezzo  del  perno  la  sfera  de' minuti 
finche  si  trovi  all'  ora  ed  al  minuto 
che  è,  avendosi  cura  che  colla  sfera 
de'  minuti  si  muova  anche  quella 
delle  ore,  e  non  separatamente. 

Quando  le  sfere  di  un  orinolo 
sono  innanzi  o  indietro  di  una  o  due 
ore  più  o  meno,  bisogna  (arie  girare 
da  quella  strada  che  è  la  più  breve: 
e  malamente  pensano  alcuni  che  gli 
oriuoli  si  guastino  facendo  girar  le 
sfere  a  ritroso  $  si  guastano  invece 
facendole  girare  più  che  non  è  bi- 
sogno. Ciò  però  sia  detto  solamente 
per  gli  oriuoli  comuni,  perchè  nelle 
ripetizioni^,  ne'  pendoli  bisogna  sem- 
pre spingere  le  sfere  per  innanzi. 

Bisogna  rimontare  P  orinolo  tutti 
i  giorni  e  semprealla  medesima  ora^ 
perchè  la  forza  delle  suste  non  es- 
sendo sempre  la  medesima  nello 
spazio  delle  ventiquattr'  ore,  accade 
spesso  che  1'  oriuolo  avanzi  o  stia 
indietro  piuttosto  nelle  prime  dodici 
ore  che  nelle  seguenti,  o  piuttosto 
in  questa  che  in  quella,  ed  è  perciò 
regolato  in  modo  che  1'  avanzarsi 
di  un  tempo  è  compensato  dal  ri- 
tardare di  un  altro,  e  viceversa.  In- 


vece  se   si   montasse 


orologio  a 


spazi  irregolari  cioè  quando  ad  un'o- 
ra e  quando  ad  un'  altra,  accade- 
rebbe  spesso  che  andrebbe  innanzi 
od  indietro  senza  trovar  compenso. 

Bisogna  sempre  tenere  P  oriuolo 
nella  stessa  posizione  o  incirca^  cioè 
attaccarlo  a  un  chiodo  quando  Io  si 
lascia  per  coricarsi  ed  aver  cura  che 
si  appoggi  bene  al  muro,  affinchè 
il  molo  del  bilanciere  non  si  comu- 
nichi alla  cassa. 

Bisogna   tenere    P  oriuolo  ,  pei 


DOMESTICA  !2() 

quanto  si  può ,  alla  temperatura  me- 
desima; così  nell'  inverno  dopo  che 
lo  si  leva  è  meglio  appenderlo  presso 
a  un  cammino  che  altrove, 

Non  bisogna  muovere  le  sfere  di 
una  ripetizione  quando  suona. 

Se  una  ripetizione  suona  troppo 
presto  o  troppo  adagio,  si  corregge 
il  difetto  girando  una  sfera  che  si 
trova  nell'  interno  ;  se  si  vuole  che 
suoni  presto,  la  si  gira  verso  la  lette- 
ra V {vite,  ossia  presto)^  al  contra- 
rio verso  la  lettera  L  (lentamente) , 
se  si  vuole  che  suoni  più  adagio. 

Modo  di  conservare  i  pendoli. 

Se  si  vuole  farlo  andare  innanzi, 
bisogna  far  montare  su  la  lente  del 
bilanciere  (pendolo)  col  mezzo  di 
un  dado  (galletto,  vite)  che  è  sotto} 
per  farlo  ritardare  si  fa  discendere 
la  lente  collo  stesso  mezzo. 

Se  il  pendolo  è  costruito  in  modo 
che  non  si  possa  toccare  la  lente,  si 
troverà  nel  quadrante  un  piccolo 
perno  di  acciaio,  che  si  fa  girare  con 
una  chiave  da  sinistra  a  destra  per 
aiandare  innanzi,,  e  da  destra  a  si- 
nistra per  ritardare. 

Non  bisogna  muovere  a  ritroso 
per  più  di  mezz'  ora  le  sfere  dei 
pendoli  a  campana:,  ed  anche  que- 
sto bisogna  farlo  con  cautela,  e  fer- 
marsi quando  si  sente  resistenza  } 
neppure  bisogna  muovere  a  ritroso 
la  sfera  de'minuli  quando  sta  presso 
ai  28  od  ai  55  minuti,  cioè  presso 
a  suonare;  perchè  se  in  questo  caso 
la  sfera  dà  indietro  ,  la  campana 
suonerà  egualmente,  poi  venendo 
la  sfera  sul  punto  notante  la  mez- 
z'ora, suonerà  ancora,  ma  la  cam- 
pana e  la  sfera  non  saranno  d'ac- 
cordo ,  segnando  ,  per  esempio  , 
questa  un'  ora,  mentre  l'altra  suo- 
nerà un'ora  e  mezzo.  Quando  ac- 
cade questo  inconveniente  bisogna 
rimediarci  cosi  :  si  fa  girare  la  slèra 
de'  mimili  (ino  che  manchino  due 
minuti  circa  all'ora  o  alla  mezz'ora: 
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poi  la  si  fa  retrogradare  finché  suo- 
ni: indi  si  torna  a  farla  andare  bi- 
nanti lincilo  suoni  ancoratosi  Torà 
suonerà  all'  ora,  e  la  mezza  suonerà 
alla  mozza  ,  né  bisognerà  più  che 
girare  le  sfere  per  metterle  sulP  ora 
e  sul  minuto. 

Quando  la  campana  di  un  pen- 
dolo non  è  d'  accordo  colle  sfere  . 
bisogna  girare  la  sfera  delle  ore  se- 
paratamente da  quella  de1  minuti  e 
metterla  sull'ora  che  deve  suonare, 
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poi  si  farà  girare  la  sfera  de1  minuti, 
liuo  a  che  il  pendolo  sia  in  registro. 

Per  poggiare  un  pendolo,  biso- 
gna badare  che  sia  bene  a  livello  , 
la  qual  cosa  si  conosce  quando  le 
battute  del  bilanciere  sono  perfet- 
tamente uguali,  ciò  che  non  accade 
se  il  pendolo  inclina  da  una  parte. 

Se  inclina  innanzi  o  indietro,  la 
lente  del  bilanciere  può  urtare  nel 
muro  o  nel  corpo  medesimo  del 
pendolo,  e  quindi  arrestarne  il  moto. 
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Cenni  cT  igiene  pel  cavallo 
e  pel  bue. 

Ogni  proprietario  di  bestiame  de- 
sidera averlo  sano  e  robusto  ,  ma 
col  fatto  vuole  il  contrario  ,  poiché 
trascura  i  mezzi  necessari  ad  otte- 
nere questo  intento  e  che  riguardano 
oggetti  importantissimi:  questi  sono 
il  luogo  dell'abitazione,  gli  alimenti, 
il  lavoro  e  la  pulitezza. 

Le  abitazioni  nelle  quali  sono 
condannati  gli  animali  utili  all'  a- 
•;ricoltura  sono  presso  i  fittaiuoli  , 
generalmente  le  più  improprie  e 
malsane.  Sono  esse  anguste  ,  male 
illuminate  ,  sconvenevolmente  co- 
strutte e  di  frequente  circondate  da 
concime  ed  acque  stagnanti. 

Una  buona  stalla,  sia  pei  cavalli 
oppure  pei  bovini,  deve  essere  po- 
sta fra  il  levante  e  il  mezzodì,  essere 
latta  ad  alta  vòlta  e  a  travatura  , 
perchè  il  legno  assorbe  tutto  il  tufo, 
gli  umori,  e  dà  nido  agl'insetti^  ed 
in  tal  modo  conservasi  nella  stalla 
un  fetido  odore  che  è  pure  malsano. 
Vi  deve  entrare  la  luce  in  abbon- 
danza, ma  non  colpire  niai  gli  oc- 
chi degli  animali,  e  perciò  le  finestre 
saranno  disposte o  riparabili  in  ma- 
niera che  non  ne  succeda  questo 
grave  incorfreuicnte.  Nei  luoghi  scuri 


si  genera  e  mantiene  sempre  più  la 
umidità  ,  la  quale  è  sommamente 
dannosa  all'  animale  economia.  Le 
stalle  devono  essere  in  situazione 
piuttosto  alta  che  bassa,  non  cir- 
condate da  acque  stagnanti  o  pan- 
tani, nò  da  materie  putrescenti ,  e 
non  all'  uggia,  poiché  è  noto  ,  che 
le  piante  non  illuminate  non  de- 
compongono il  gas  acido  carbonico 
(lasciando  libero  P  ossigeno  che  ri- 
tiene la  forma  di  gas)  che  in  istato 
<Ji  rarefazione  sgorga  dalle  aperture 
dei  luoghi  abitati,  prodottosi  spe- 
cialmente pel  processo  della  respi- 
razione ;  e  quindi  per  la  mancanza 
anche  della  necessaria  ventilazione 
questo  gas  sommamente  dannoso 
e  micidiale  non  è  dissipato  come 
sarebbe  d'  uopo:,  e  benché  in  pic- 
cola quantità,  è  cagione  di  malattie. 

Le  porte  e  le  finestre  saranno 
poste  P  una  rimpetto  all'  altra  ,  e 
sarà  da  preferirsi  che  le  stalle  siano 
piuttosto  di  mediocre  grandezza  che 
sommamente  vaste  ,  perchè  è  più 
facile  rinnovare  nelle  prime  com- 
piutamente P  aria. 

Il  pavimento  delle  stalle  deve  es- 
sere selcialo  a  piccoli  ciottoli,  ben 
unito  ed  eguale,  a  fine  non  vi  si  fer- 
mino materie  liquide,  ed  a  leggieri 


economi; 
piani  siano  inclinate  ove  stanno  gii 
animali,  e  meglio  sarebbe  fosse  fatto 
a  grosse  tavole  fornite  di  certa  quan- 
tità di  buchi,  alte  dal  fondo  ,  fatto 
di  ghiaia,  per  circa  mezzo  braccio  y 
e  circuito  alla  sua  estremità  infe- 
riore da  un  canale  di  pietra  per  cui 
avessero  facile  scolo  i  fluidi,  che  do- 
vrebbe essere  continuamente  tenuto 
ben  pulito  e  lavato,  Tanto  il  selcia- 
to, quanto  il  suolo  del  tavolato,  al- 
lorché si  faccia  uso  di  questo,  avreb- 
bero ad  essere  rinnovati  due  volte 
all'anno  in  primavera  ed  al  termine 
dell'estate.  Le  pareti  avrebbero  ad 
essere  bene  intonacate  di  calce  ed 
imbiancate  una  volta  all'  anno.  Si 
dovrebbe  aver  cura  ,  specialmente 
nell'  estate  y  di  lasciar  libero  nelle 
stalle  due  volte  al  giorno,  nelle  ore 
meno  calde,  V  ingresso  all'  aria  ,  e 
nelle  calde_,  tutte  le  aperture  dovreb- 
bero essere  ben  riparate,  onde  man- 
tenervi la  maggiore  possibile  fre- 
schezza. Le  vòlte  avrebbero  ad  es- 
sere fornite  di  sufficiente  numero  di 
sfiatatoi  da  potersi  aprire  e  chiu- 
dere, formati  di  larghe  canne,  mu- 
nite di  conveniente  cappello,  a  fine 
che  i  vapori  vi  abbiano  un  facile 
sfogo,  e  si  ottenga  in  cambio  del- 
l' aria  pura  che  essendo  ,  quando 
non  è  colpita  dal  sole,  più  conden- 
sata 5  quindi  più  pesante,  ne  verrà 
precipitando  nella  stalla.  Lo  spazio 
per  ciascun  animale  dovrà  essere 
comodo  ed  in  modo  che  l'uno  non 
sia  troppo  vicino  all'altro,  perchè 
altramente  non  avendo  avanti  di  sé 
sufficiente  corpo  d'aria  pura,  è  ob- 
bligato a  respirare  quella  ,  che  è 
sempre  malsana  ^  già  respirata  dal 
suo  compagno.  11  letto  per  ciascun 
auimaledovrà  essere  sufficientemen- 
te alto  ,  e  di  sostanze  ben  secche  e 
sane.  Infine  massima  dovrà  essere 
la  nettezza  delle  stalle. 

Gli   alimenti  dovranno  essere  di 
sugoso  foraggio^  ben  secco  e  di  buon 
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prato:  la  crusca  dovrà  essere  abban- 
donata^ perchè  non  nutre  punto.  È 
vero  però  che  pel  bue  non  è  bisogno 
nella  scelta  di  foraggio  tanto  rigore 
come  pel  cavallo,  poiché  anche  gli 
alimenti  grossolani  convengono  per 
quello^ ma  dessi  pure  avranno  sem- 
pre ad  essere  di  buona  qualità.  La 
quantità  degli  alimenti  dovrà  essere 
regolata  secondo  1'  età,  la  costitu- 
zione organica,  la  mole  ed  il  lavoro 
dell'animale.  Un  animale  nel  suo 
crescere  ha  ,  a  pari  circostanze  di 
robustezza  e  mole  ,  maggior  forza 
digerente,  e  maggior  bisogno  di  ali- 
menti di  quello  che  ha  già  compiuto 
il  suo  crescirnento.  L'animale  vee- 
chio  n  prossimo  alla  vecchiezza  hi 
bisogno  di  alimenti  più  scelti,  e  che 
ad  egual  massa  siano  più  nutritivi , 
come  pure  di  maggiore  quantità  di 
buona  avena  ben  pesante  e  dura  , 
od  altro  congruo  cereale»  L'animale 
che  molto  traspira  e  che  ha  frequenti 
evacuazioni  alvine  è  debole,  e  biso- 
gna di  maggiore  alimento  di  un  al- 
tro che  non  sia  in  questa  infelice 
circostanza.  La  misura  della  quan- 
tità degli  alimenti  non  deve  essere 
mai  stabilita  a  capriccio  o  sempli- 
cemente dalla  costituzione  organica 
della  diversa  specie  dell'  animale  , 
ma  anche  dalla  qualità  e  durata  del 
lavoro.  L'  animale  in  riposo  deve 
avere  minore  quantità  di  alimenti 
dì  quello  che  travaglia.,  se  il  lavoro 
è  poco  pesante  e  non  lungo,  1'  ali- 
mento deveessere  proporzionalmen- 
te maggiore  ^  se  il  lavoro  è  pesante 
e  lungo,  sempre  però  ben  propor- 
zionato alle  forze  del  soletto  ,  la 
nutrizione  avrà  ad  essere  ancora  più 
abbondante.  Non  si  sottoporrà  però 
mai  al  lavoro  un  animale  tosto  che 
è  statoalimentato:,  gli  alimenti  allora 
non  fanno  che  gravitare  a  danno 
ilei  suo  stomaco:  e  non  solo  è  desso 
allora  come  fosse  a  digiuno,  ma  al- 
tresì con  una  sostanza  che  lo  affa- 


a  n  ini 


ale 


a voro  ,  ina  solo 


lica  ed  opprime  e  dico  non  può 
digerire*  o  solo  mal  digerisce.   Ma 

dovrà  scorrere  prima  clic  ci  lavori 
iiliiirno  un'  ora  ;  e  pili  discreto  ne 
sarà  sol  principio  il  travaglio.  Non 
si  daranno  mai  alimenti  a,n 
subito  dopo  il  suo 
passata  almeno  una  mezz'  ora.  Non 
Io  si  abbevererà  mai  né  poco  tempo 
prima  del  lavoro  nò  subito  dopo 
questi);  ma  solo  (piandola  tempe- 
ratura del  suo  corpo,  e  la  respirazio- 
ne saranno  ritornate  allo  stalo  na- 
turale. L'acqua  dovrà  essere  pura  , 
non  molto  fredda,  e  non  presa  mai 
dagli  stagni. 

Il  lavoro  sarà  proporzionale  per 
la  sua  gravezza  e  durata  all'  età  e 
robustezza  dell'  animale,  e  si  dovrà 
evitarlo,  per  quanto  è  possibile,  nei 
giorni  cattivi  e  nelle  ore  più  calde. 
L'inerzia  deve  essere  rigorosomente 
tolta,  poiché  è  a  grave  danno  della 
salute.  Un  moderato  giornaliero 
esercizio  dà  lena  ,  e  contribuisce 
sommamente  alla  facilità  a  ben  re- 
sistere al  lavoro. 

La  rigorosa  nettezza  degli  animali 
d'ogni  specie  non  e  mai  soverchia. 
]  )evono  essere  dessislreggbiati  e  ben 
puliti  due  volte  al  giorno  nell'in- 
verno, e  tre  volte  nell'estate.  Allor- 
ché V  animale  ritorna  dal  lavoro, 
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deve  essere  visitato  diligentemente, 
e  soprattutto  ai  piedi,  che  devono 
essere  lavati  ,  come  pure  lavati; 
debbono  essere  le  gambe  ed  asciu- 
gate :,  e  se  vi  ha  sudore,  deve  essere 
questo  deterso  da  tutto  il  corpo. 
Gli  si  devono  lavare  gli  occhi 
e  rinfrescare  la  bocca  >  avendo 
Incostante  avvertenza  di  non  entrar- 
gli la  lingua,  com'è  pur  troppo 
generale  insano  costume  :  poiché 
facendo  l'animale  degli  sforzi  per 
ritirarla,  cade  pericolo  di  produrrò 
grave  danno. 

Neil' estate  si  condurranno  «li  tan- 
to in  tanto  gli  animali  ai  bagni  di 
pulitezza  ,  ove  siavi  il  comodo  di 
acqua  corrente,  avendo  cura  di  non 
esporveli  che  dopo  essere  stata  l'ac- 
qua ben  riscaldata  dal  sole  :  vi  si 
asceranno  per  un  quarto  d'  ora 
circa  e  si  stropicceranno  onde  ripu- 
irli: sortiti  dal  bagno  si  ricovereran- 
no nella  stalla  e  si  asciugheranno 
diligentemente. 

Queste  regole  d'igiene  indispen- 
sabili alla  robustezza  e  salute  del  ca- 
vallo e  del  bue,  e  che  sono  con  poche 
modificazioni  applicabili  ad  ogni 
specie  di  bestiame  ,  contribuiscono 
pure  sommamente  alla  produzione 
di  buone  razze. 
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Lo  stato  di  natura  è  uno  stato  d'in- 
felicità, ma  l'uomo  riunito  in  società 
oltre  alle  forze  proprie  approfitta  di 
quelle  de' suoi  simili. 

Quindi  il  perfezionamento  sociale 
dà  per  prodotto  il  ben'essere  comune. 

E  un  errore  il  dire  che  nei  paesi 
agricoli,  non  vi  possono  essere  mani- 
fatture. L'  uno  può  stare  coli'  altro  , 
ma  ogni  paese  ha  il  suo  ramo  spe- 
ciale che  debbe  essere  preferito. 

Le  manifatture  accrescono  la  popo- 
lazione, e  questa  accresce  il  consumo 
delle  derrate  di  prima  necessità. 

Non  vi  è  perfezionamento  senza 
istruzione:  in  Francia  vi  sono  scuole 
dove  vanno  gli  artigiani  a  imparare  i 
primi  elementi  della  chimica,  della  fi- 
sica ec.  In  alcuni  stati  d'Italia  ve  ne 
sono  altre  di  disegno  o  di  ornato,  per 
i  muratori ,  scalpellini,  falegnami,  ed 
altri  mestieri:  queste  istituzioni  ono- 
rano i  governi  che  le  mantengono,  e 
fanno  bene  a  coloro  che  ne  profittano. 

E  bella  cosa  il  sollevare  o  ricove- 
rare i  mendicanti,  ma  fa  molto  me- 
glio chi  si  adopera  ad  impedire  la 
mendicità. 

E  costume  di  molti  ricchi  di  far 
distribuire  larghe  elemosine  ai  poveri, 
ma  farebbero  opera  più  utile  e  più 
degna  di  lode  se  invece  di  porger  fo- 
mento all'ozio  e  all'infingardaggine, 
prestassero  soccorso  agli  operai  indu- 
striosi ,  ma  poveri.  Un  dovizioso  in- 
glese, dice  un  viaggiatore,  darà  bene 


a  un  artigiano  venti  ghinee  a  prestito 
per  animarlo  nelle  piccole  sue  specu- 
lazioni, e  non  gli  darà  uno  scellino  in 
elemosina.  Anche  in  Germania  la  no- 
biltà si  associa  volontieri  alle  specu- 
lazioni dei  commercianti,  e  molti  si- 
gnori non  credono  di  offendere  il  loro 
grado  accreditando  col  loro  nome  la 
ditta   di  una  manifattura. 

Quegli  che  sa  vivere  de' suoi  gua- 
dagni quantunque  mediocri  ,  è  più 
ricco  di  un  dissipatore  che  abbia  un 
buon  patrimonio. 

Dall'economo  all'avaro  vi  è  una 
distanza  infinita  ;  il  primo  cerca  di 
moderare  i  suoi  bisogni,  l'altro  vor- 
rebbe privarsi  anche    del    necessario. 

Il  necessario  non  è  sempre  eguale 
in  tutti  gì'  individui  :  un  uomo  che 
guadagna  due  franchi  al  giorno  e  ne 
spende  uno  solo,  non  è  da  biasimar- 
si, purché  per  far  masserizie  non  porti 
danno  alla  sua  salute:  ma  chi  solita- 
mente ne  guadagnasse  trenta  e  ne 
spendesse  due  o  tre,  quello  sarebbe 
uno  spilorcio.  Oltre  al  necessario  per 
l'individuo,  bisogna  aggiungere  un  al- 
tro necessario  di  decenza  che  è  re~ 
lativo  al  grado  della  persona  e  alla 
qualità  dell'impiego. 

Un  operaio  che  nelle  ore  di  vacanza 
legge  un  buon  libro,  trova  tre  utilità, 
dà  riposo  al  corpo,  solleva  lo  spirilo 
e  acquista  cognizioni  a  se    stesso. 

Val  meglio  aver  fama  di  uomo  one- 
sto che  di  uomo  ricco  :  (e  ricchezze 
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non  sempre  si  conciliami  la  fiducia  ; 
ma  anche  gli  uomini  cattivi  vorreb- 
bono  sempre  trattare  con  uomini  probi 
e    dabbene. 

Le  cognizioni  utili  non  sono  mai 
troppe:  un  artigiano  che  sa  leggere  e 
scrivere  farà  meglio  i  suoi  interessi 
di  un  altro  illetterato;  e  un  dovizio- 
so intendente  di  economia  domestica 
che  vuol  rivedere  egli  stesso  i  conti 
di  sua  casa,  sarà  più  ricco  di  un  al- 
tro suo  eguale  che  si  appoggia  tutto 
al  maggiordomo. 

Un  popolo  sarà  tanto  più  felice  , 
«pianto  minori  saranno  i  suoi  pregiu- 
dizi, cioè  quanto  più  sarà  instrutto. 

La  religione  non  comanda  V  ozio, 
ma  la  fatica,  ed  è  dovere  d'ogni  uomo 
di  cercare  con  modi  leciti  ed  onesti  di 
migliorare  la  sua  condizione. 

Quel  uomo  che  va  a  messa  tutti  i 
giorni  e  non  dà  buona  educazione  a' 
suoi  figliuoli,  non  è  un  buon  cristiano. 

L'imperatore  Giuseppe  11  che  vi- 
sitava gli  operai  nelle  loro  officine  era 
miglior  principe  di  quel  duca  che  suo- 
nava le  campane  e  cantava  coi  frati  in 
coro. 

11  re  di  Napoli  che  fondava  una  co- 
lonia rurale  acciocché  servisse  di  scuo- 
la pratica  agli  agricoli  del  suo  regno, 
faceva  opera  più  pia  di  chi  spendeva 
un  milione  per  fondar  monasteri. 

La  beneficenza  è  una  delle  più  belle 
virtù  ;  ma  chi  fa  benefizio  altrui  colla 
mira  di  trarne  guadagno,  non  deve  la- 
mentarsi se  trova  ingratitudine. 

Dei  vantaggi 
che  procurano  le  macchine. 

Nulla  v'  è  di  più  facile  quanto  di 
far  sentire  i  vantaggi  che  procurano 
le  macchine,  e  l'economia  delie  forze 
che  esse  producono:  basta  gettar  gli 
occhi  sopra  i  seguenti  risultati  dedotti 
dalla   esperienza. 

i.°  Fu  levato  da  una  cava  un  pezzo 
di  pietra  il  cuipeso  giungeva  a  kil.    1080 

2.*  Per  muovere  questo  pezzo 
tirandolo  sul  terreno  facea  me- 
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stieri  una  forza  di    .      .     .     fc 
5.°  Quando  si  fece  sdruccio- 


la 
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lare  la  pietra  su  tavole  lisce  pq- 
ste  sul  terreno,  non  era  più  me- 
stieri che »      65a 

4.0  La  stessa  pietra  posta  so- 
pra Ietto  di  travi  e  tirata  su  le 
tavole  suddette  non  esigeva  più 
che   una  forza  di       .      .      .     »      606 

5.°  Dopo  aver  insaponate  le 
due  superficie  sopraddette  che 
sdrucciolavano  l' una  sull'altra, 
non  v'era  più  bisogno  per  muo- 
vere la  pietra  che  d'una  forza 
di m      183 

6.°  La  stessa,  posta  su  curri 
di  tre  pollici  di  diametro  e  mos- 
sa sopra  il  suolo  della  cava,  esi- 
geva  ancora « 

7.0  Tirata  su  curri  scorrenti 
sul  tavolato  d'abete,  non  se  ne 
doveano  adoperare   che.     .     m        28 

8.°  Finalmente  la  detta  pie- 
tra posta  sopra  un  letto  di  stan- 
ghe e  mossa  coi  curri  tra  il  letto 
e  il  tavolato,  era  messa  in  mo- 
vimento con  una  forza  di.     »        29 

Così  si  vede,  che  per  muovere  la 
pietra  sopra  il  suolo  della  cava  biso- 
gna impiegare  una  forza  che  aggua- 
glia quasi  i  2/5  del  suo  peso; che  si- 
milmente per  farla  avanzare  su  degli 
assi  fa  di  mestieri  3/5;  sopra  un  letto 
sdrucciolevole  su  d'un  tavolato  6/9, 
che  si  riducono  al  1/6  se  s'insapo- 
nano le  superficie.  Se  si  mettono  in 
opera  i  curri ,  abbisogna  nella  cava 
una  forza  eguale  a  i/32  del  peso;  se 
si  aggiungono  gli  assi,  a  i/4°  5  e  se 
finalmente  si  mette  la  pietra  sopra  uu 
letto,  i/5o.  Così  quegli  che  ha  inven- 
tati 1  curri  ha  trovato  un  mezzo  che 
ha  accresciuto  del  quintuplo  la  sua 
forza,  e  quegli  che  pel  primo  ha  ap- 
plicato l'uso  delle  materie  grasse  alle 
macchine,  è  stato  capace  di  muovere 
seuz'  altro  sforzo  un  peso  tre  volte 
più  considerevole  di  quello  ch'ei  met- 
teva in  movimento  dapprima. 

Esperienza  del  signor  Rennie 
sopra  la  forza  relativa  di  di- 
verse  sostanze. 


pesi 


indicano   la    prcs< 
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8Ì<jne  necessaria  per  ischiacciare  un 
pollice  cubo  di  sostanze,  i  nomi  dei 
quali  son  posti  a  fronte   i). 

Libbr.  Kil. 

Olmo.     ......      ia84  58a 

Abete  bianco      ....      192.8  87250 

Quercia  inglese  ....      386o  i5485o 

Pei  metalli  il  signor  Rennie  ha  im- 
piegati cubi  di  un  quarto  di  pollice 
per  ogni  lato.  Essi  furono  schiacciali 
sotto  le  pressioni  seguenti  : 

Libbr.  Kil. 

Ghisa 97^5  4428 

Rame  rosso  fuso       .     .     .  732,0  33 16 

Rame  giallo  fino        .     .      .  io3o6  4668 

Rame  rosso  battuto  a  freddo  6Ó09  2.9^8 

Stagno  fuso 966  4^7 

Piombo  fuso 4^3  219 

Ecco  altre  esperienze  del  signor  Dò- 
dei,  ingeguere  inglese,  sopra  la  tena- 
cità comparativa  di  certi  metalli  nello 
stato  puro  o  nello  stato  di  lega  2): 

«  Se,  dice  il  signor  Dodel,  metto 
10  lega  con  del  rame  (la  cui  tenacità 
gli  farebbe  sopportare  prima  di  rom- 
persi una  pressione  di  12  tonnella- 
te, i5  quintali,  1  quarto  e  12  libbre 
per  pollice  quadrato  ),  se  dico,  metto 
in  lega  con  questo  rame  1  parte  di 
stagno  per  ogni  6  parti  di  rame,  es- 
sendo la  tenacità  dello  stagno  di  1 
tonnellata,   19  quintali,  2  quarti  e  16 

1)  Il  pollice  cubo  indicato  è  l'inglese,  che 
Tale  presso  a  poco  16  centimetri  ,  387  milli- 
metri cubi.  Noi  abbiam  ridotta  la  libbra  inglese 
in  kilogrammi,  senza  tener  conto  delle  frazioni. 

2)  Noi  non  ridurremo  qui  i  pesi  inglesi  in 
decimali,  perchè  le  esperienze  del  signor  Dodel 
sono  puramente  comparative. 
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libbre,  la  ragione  mi  dice  che  io  di- 
minuirei la  tenacità  della  lega  di  1 
tonnellata,  10  quintali,  3  quarti  e  7 
libbre.  L'esperienza  prova  all'incon- 
tro che  la  tenacità  si  è  accresciuta  di  1  1 
tonnellate,  i5  quiutali,  3  quarti  e  6 
libbre. 

a  D'altra  parte,  se  io  lego  a  3  parti 
di  stagno  1  parte  di  piombo;  metallo 
il  più  debole  che  non  può  sopportare 
per  pollice  quadrato  che  un  peso  di  7 
quintali,  2  quarti  e  20  libbre,  la  ra- 
gione mi  dirà  ancora,  che  la  tenacità 
della  lega  non  sarà  che  di  1  tonnel- 
lata, ii  quintali,  2  quarti  e  ty  lib- 
bre; e  l'esperienza  dimostra  ch'egli 
può  sopportare  un  peso  di  4  tonnel- 
late, 21    quintali  e  8   libbre  ». 

La  forza  di  coesione  dei  metalli 
mollo  si  accresce  nel  batterli  a  fred- 
do o  passandoli  pel  laminatoio.  Per 
rompere,  tirandola  per  il  lungo,  una 
sbarra  di  ferro  cilindrica  di  1  polli- 
ce 1/2  inglese  (  28  millimetri  )  di  dia- 
metro, fa  d'uopo  un  peso  di  43  ton- 
nellate (43670  kilogrammi),  mentre 
che  la  slessa  sbarra—ridotta  a  1  pol- 
lice di  diametro,  ciò  che  cambia  più 
della  metà  le  sue  dimensioni  cubiche, 
esige  per  essere  spezzato  sotto  uno 
sforzo  direlto  nel  medesimo  punto,  un 
peso  di  29  tonnellate  (29452  kil.); 
finalmente  se  la  medesima  sbarra  fa- 
cendola passare  nella  filiera,  è  ridolta 
/io  di  pollice  di  diametro,  non  sì 
romperà  che  sotto  uno  sforzo  di  65o 
libbre  inglesi  (  294  kilogrammi  ). 
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IGIENE    E 

Cure  per  gl'infermi 

Credono  alcuni  d'aver  fatto  tulio  per 
Uti  infermo  quando  gli  hanno  dato  qual- 
che bicchiere  di  decotto,  o  qualche  cuc- 
chiajo  di  pozione,  o  qualche  pillola  ;  ma 
poca  briga  si  prendono  dell'aria  ch'ei 
respira,  del  regolamento  alimentare  che 
deve  seguire,  delle  cure  di  pulitezza  che 
S«i  sono  indispensabili,  del  riposo  del 


SALUBRITÀ 

corpo  e  dello  spirito,  di  cui  ha  il  più 
grande  bisogno.  Ancor  di  più  ;  invece 
di  eseguire  le  prescrizioni  del  medico 
relativamente  a  tal  oggetto,  si  danno  al- 
l'ammalalo alimenti,  e  anche  vino  con- 
tro la  sua  proibizione;  si  tien  chiusa 
esattamente  la  stauza;  non  si  cambia  la 
biancheria  del  corpo  e  del  letto  ,  mal- 
grado le  sue  pressatili  raccomandazioni. 
Quante  morti  hanno  prodotto  affittemi, 
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anche  leggeri, dati  ail  infermi  cui  Capeva 
duopo  un  assoluta  astinenza!  Quante 
donno  gravide,  quanti  individui  colpiti 
dal  vajuolo  perirono  soffocali  dalle  ec- 
cessive  coperte  in  camere  troppo  calde! 

Sarebbero  felici  gli  infermi  se  altri 
Jor  non  Stessero  attorno  ,  che  persone 
illuminate,  intelligenti  e  zelanti,  capaci 
d'assicurare  ed  assecondare  l'esecuzione 
di  ciò  che  ha  prescritto  il  medico.  Jn 
luogo  di  queste,  da  ehi  sono  eglino  at- 
torniati? ()  da  parenti  pieni  senza  dub- 
bio di  tenerezza  e  di  buone  intenzioni, 
ma  sprovvisti  di  cognizioni  e  di  fermez- 
za, i  quali  cedono  alle  loro  brame  ed  ai 
loro  capricci,  senza  sapere  il  male  che 
«e  può  risultare,  i  quali  non  osano  im- 
piegar rimedi  salutari  quando  causanoad 
essi  disgusto  o  dolore;  ovvero  da  certe 
ieminelte  che  per  darsi  importanza,  dan- 
no sempre  con  parolpne,  parlano  sempre 
della  loro  esperienza,  e  degli  infermi  che 
hanno  salvato,  e  non  nuocono  meno  col 
lor  importuno  cicalare,  che  colle  loro 
pratiche  assurde  e  superstiziose. 

Pulitezza  ,  discrezione  ,  compiacenza 
mista  a  fermezza  ,  intelligenza  ed  esat- 
tezza perfetta  nell'eseguire  gii  ordini  del 
medico  e  nel  rendergli  conto  di  ciò  che 
è  seguito  nella  sua  assenza,  queste  sono 
le  qualità  che  si  devono  desiderare  in 
una  curatrice  d'infermi,  e  ch'essa  cqsì 
raramente  possiede.  Fa  mestieri  ancora, 
ch'ella  sia  abbastanza  robusta  da  sop- 
portare le  fatiche  e  le  veglie,  da  solle- 
vare in  caso  di  bisogno  l'infermo,  e  de- 
stra quanto  basti  per  fare  i  piccoli  me- 
dicamenti che  vengonle  affidati  ,  e  che 
nondimeno  devono  essere  ben  eseguiti. 
Tutto  ciò  non  sarebbe  difficile  di  riu- 
nire se  vi  fossero  curatrici  che  avessero 
ricevuta  una  istruzione  relativa  al  loro 
stato;  ma  queste  ordinariamente  sono 
vecchie  fuor  di  stato  di  esercitare  un 
mestiere;  donne  serventi  senza  impiego, 
o  senza  lavoro  ,  le  quali  portano  appo 
gli  infermi  la  loro  ignoranza  e  i  loro 
pregiudizi,  e  appena  siano  un  po' fran- 
che si  ciurmano  via  una  confidenza  ed 
un'autorità  ,  che  spesso  vien  negata  ai 
medici. 

A  queste  curatrici  per  mestiere  si  do- 
vrebbe aver  ricorso  di  rado  e  solo  dalle 
persone  isolate.  Nelle  famiglie  gli  am- 
malali non  dovrebbero  ricever  cura  da 
altri,  che  c]ai  loro  parenti  ed  amici.  Vi 
si  guadagnerebbe  per  ogni  rapporto.  Non 
si  tratta  che  di  mettersi  d'accordo  per 
non  prodigare  le  sue  fatiche  come  si  fa 
al  solito.  Gli  ammalati  sono  attorniati 
spesso  da  un  lusso  di  cure  tale,  che  è 
loro  più  nocivo  che  utile.  Dividendo  il 
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servizio,  lo  si  i eliderà  lieve  per  ciascu- 
no. Poche  ore  di  viglia  appena  si  sen- 
tono, mentre  che  una  o  più  notti  pas- 
sate senza  dormire  possono  nuocere  alla 
salute.  Ivi  non  bisogna  mettere  ,  come 
altrove,  la  sensibilità  in  luogo  della  ra- 
giono; poiché  sarebbe  questo  un  espor- 
si ad  aver  due  o  tre  ammalali  invece 
di  uno. 

Ciò  che  sarebbe  nocivo  a  una  perso- 
na sana,  potrebbe  non  esser  salubre  ad 
un  ammalato.  Così  l'  aria  grossa,  calda 
e  piena  di  vapori  d'  ogni  specie  in  cui 
hanno  costume  di  tenerli,  gli  è  svantag- 
giosa al  tutto.  Convien  dunque  che  l'aria 
della  sua  stanza  sia  pura  fresca  e  rin- 
novata frequentemente,  avendo  tuttavia 
la  precauzione  di  tener  lungi  le  correnti 
di  aria  fredda  o  come  sì  dice  volgar- 
mente aria  fìssa.  Più  volte  al  giorno  si 
apriranno  per  alcuni  istanti  la  finestra 
e  la  porta  per  cangiare  1'  aria  alterata 
coli' aria  esteriore:  durante  questa,  ope- 
razione le  cortine  del  letto  saranno  chiu- 
se ,  per  esser  quindi  riaperte.  Neil'  in- 
verno la  camera  sarà  tenuta  in  una  tem- 
peratura dolce  ,  cioè  quindici  o  sedici 
gradi  del  termometro  di  Réaumur  coi 
mezzo  di  un  fuoco  fatto  nel  cammino. 
Nella  state  al  contrario  si  potrà  ripe- 
scarne l'atmosfera  chiudendo  le  gelosie, 
e  le  cortine  e  tenendovi  alcuni  rami  d'al- 
bero con  foglie  che  si  inafiìeranno  di 
tempo  in  tempo  con  acqua  fresca.  Si 
avrà  cura  di  allontanare  tutti  gli  odori 
forti  o  disaggradevoli;  ed  essendovene 
qualcuno,  levarlo  immediatamente,  pri- 
ma rinnovando  l'aria  che  per  lo  più  ba- 
sta, poi  cori  fumigazioni  eli  chloro  usate 
con  discrezione.  Quanto  all'uso  comune 
di  abbruciare  aceto,  zucchero  o  bacche 
di  ginepro  ciò  serve  solamente  a  ma- 
scherare i  cattivi  odori  senza  distrug- 
gerne i  principii  nocivi.  Una  luce  troppo 
viva,  il  fracasso,  le  riunioni  numerose 
non  convengono  troppo  nella  camera 
d'un  infermo. 

È  uso  generale  di  sopracaricare  gli 
ammalati  di  vesti  calde,  benché  sia  ge- 
neralmente nocivo  non  meno  che  inco- 
modo. Una  semplice  camicia  con  un  far- 
setto, ed  ima  leggier  berretta  bastano. 
Si  avrà  V  avvertenza  di  non  incomodarli 
con  allacciature,  I  jetti  non  devono  es- 
ser troppo  molli,  si  dovrebbono  esclu- 
dere i  piumini  ò  coltrici  di  piuma.  Fi- 
nalmente per  gli  infermi  che  non  ponno 
muoversi  da  sé  stessi  ,  il  miglior  letto 
è  quello  su  panche  od  altro,  sì  che  si 
possa  facilmente  girare  attorno  e  fare 
tutto  ciò  che  esige  il  bisogno,  mentre 
certe  lettiere  che  si  usano  essendo  so- 
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Vèrchiamehte  alte  dallato  ed  a'piedi,  rie- 
scono  incomodissime   ogni  qualvolta   si 
tratta  di  sollevare  un  ammalato  incapace 
di  ajutarsi.  Il  letto  sarà  fornito  di  bian- 
cheria, di  tela  incerata  e  sacconi  di  pa 
glia  per  coloro    che   lasciano   scappare 
gli  escremento  o  le  urine.  Il    tutto  dee 
rinnovarsi  frequentemente.  Per  gli  ani 
inalati  con  fratture  o  che  hanno  patito 
operazioni  di  rilievo  si    potranno  usare 
molto  utilmente  i  letti  meccanici  di  Dan 
jon,  coi  quali  si  può  sollevare  l'anima 
lato  senza  ch'ei  provi  alcuna  scossa,  e 
che  sono  facilissimi  a  mettersi  in  opera 
consistendo  in  un  fondo  di  cinghie  os- 
sia un  cornicione  attraversato  in  fascia 
da  sette  od  otto  cinghie,  e  sospeso  col 
l'ajuto  di   quattro    corde   in    altrettante 
caruceole  piantate  nella  soffitta.  Le  co- 
perte saranno  calde  e  leggere.  Se  l'in- 
fermo ha  freddo  ai  piedi ,    vi   si    porrà 
una  bozza  di    stagno   o    di   terra    cotta 
piena  di  acqua    bollente.   Non   bisogna 
scaldare  il  letto  fuorché  quando  si  cam- 
biano le  lenzuola.  Il  vapor  della  brace 
può  produrre  cattivi  effetti.   Un  mezzo 
di  sollevare  e  rifrescar  molto  gli  amma- 
lati è  di  cangiarli  di  letto  di   tempo  in 
tempo. 

Le  cure  della  pulitezza  più  ricercata 
sono  necessarie  agli  infermi:  eppure, 
generalmente  parlando,  esse  vengono 
trascurate,  e  se  si  eccettuino  le  persone 
a  cui  son  prescritti  i  bagni  come  facenti 
parte  della  cura,  non  è  cosa  rara  il  ve- 
der certi  ammalati  che  stanno  trenta  e 
quaranta  giorni  senza  lavarsi  né  la  fac- 
cia, né  la  bocca  ,  né  i  denti,  senza  es- 
sersi pettinati,  in  una  parola  nello  stato 
più  schifoso.  Peggio  ancor  avviene  nelle 
malattie  eruttive,  come  il  vajuolo,  e  nelle 
gravidanze  nelle  quali  non  si  può  can- 
giar biancheria  che  a  capo  di  un  de- 
terminato tempo.  Se  si  volessero  segui- 
re i  consigli  della  ragione,  sarebbe  me- 
stieri che  l'  ammalato  fosse  bagnato  di 
tempo  in  tempo  ,  che  tutti  i  giorni  gli 
si  lavassero  le  mani  e  il  volto,  che  egli 
si  lavasse  più  volle  al  giorno  la  bocca 
con  acqua  tiepida,  e  si  spazzolasse  i  den- 
ti. Per  tal  modo  sarebbe  libero  da  quella 
poltiglia  ebe  attornia  i  denti ,  ed  a  cui 
si  deve  attribuire  il  cattivo  gusto  di  cui 
quasi  sempre  si  lamenta.  Le  parti  che 
sono  sottoposte  ad  una  pressione  con- 
tinua, come  la  regione  delltr  reni,  delle 
anche,  ec.  dovrebbero  esser  lavate  con 
acqua  fresca  con  entrovi  un  po'  d'ace- 
to o  corretta  con  acqua  di  Colonia.  È 
questo  un  mezzo  di  prevenir  le  cancrene 
che  accadono  nelle  lunghe  malattie.  Que- 
ste pratiche  erano  molto  in  uso  appo  gli 
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antichi,  pei  quali  l'igiene  era  quasi  la 
sola  medicina.  Essi  ne  ricevevano  molto 
giovamento. 

Il  regolamento  dei  cibi  ,  vale  a  dire 
la  scelta  e  la  misura  degli  alimenti,  non 
è  meno  importante  nello  stato  di  ma- 
lattia che  in  quello  di  perfetta  sanità  : 
allorché  è  ben  diretto,  egli  è  un  ausi- 
liare energico  della  cura  ,  la  quale  in 
molte  congiunture  consiste  unicamente 
in  questo.  Quasi  tutte  le  malattie  vio- 
lenti sono  specialmente  accompagnate 
da  Uno  sconcerto  più  o  men  conside- 
rabile di  digestione,  di  Cni  il  principale 
e  spesso  1'  unico  rimedio  è  1'  astinenza, 
cioè  a  dire  il  riposo  dell'organo  affati- 
cato. La  dieta  è  dunque  un  punto  ca- 
pitale nella  più  parte  delle  malattie;  e 
tanto  più  si  deve  insistere  su  questa  ve- 
rità, in  quanto  che  ella  è  generalmente 
mal  conosciuta.  Si  teme  d'  indebolire 
gli  ammalati  privandoli  di  alimenti  ,  e 
non  si  sa  che  la  febbre  prodotta  dal  nu- 
t.imento  dato  non  in  tempo  diminuisce 
le  loro  forze  d'un  modo  ben  più  certo. 
Accordare  gli  alimenti  ad  un  infermo 
che  ha  la  febbre,  è  un  aumentarla  ine- 
vitabilmente. 

Quando  il  medico  permette  degli  ali- 
menti, non  bisogna  ,  come  si  dice  vol- 
garmente, eseguire  soltanto  la  metà  del- 
l'ordine; conviene  uniformarsi  a  ciò  che 
egli  ha  prescritto,  tanto  per  la  quanti- 
tà, che  per  la  qualità  degli  alimenti,  e 
scemarla  piuttosto  che  oltrepassarla.  Non 
si  dee  credere  che  le  cose  più  sostan- 
ziose sieno  quelle  che  convengono  di  più 
agli  ammalati.  Un  brodo  di  pollastro  o 
un  brodo  rotto  è  migliore  dei  consom- 
mé o  brodi  sostanziali,  che  furono  più 
volte  cagione  di  gravi  sinistri.  Quando 
le  prime  dosi  di  alimento  sono  ben  di- 
gerite, si  può  aumentarle  per  gradi,  aven- 
do la  cura  di  arrestarsi,  e  anche  di  ri- 
tornare ad  una  dieta  perfetta  al  minimo 
sconcerto  che  succeda  nella  sanità.  E 
principalmente  pericoloso  il  fare  un  nuo- 
vo pasta  avanti  che  il  primo  sia  com- 
piutamente digerito,  Ovvero  far  mangia- 
re all'  infermo  in  un'  ora  troppo  avan- 
zata del  giorno;  poiché  verso  sera,  an- 
sile nella  convalescenza  ,  sopravviene 
incora  un  piccolo  movimento  febbrile, 
1  quale  sarebbe  inevitabilmente  accre- 
sciuto dall'opera  della  digestione.  A  me- 
no di  una  prescrizione  del  medico,  non 
si  dia  vino  all'ammalato,  come  è  costu- 
me di  fare,  scegliendo  anche  il  vino  più 
generoso  coll'intenzione  di  ristorarlo.  Là 
bevanda  più  convenevole  agli  infermi  ed 
i  convalescenti  è  l'acqua  pura  o  legger- 
mente inzuccherata,  ovvero  anche  tinta 
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da    iuta    piccolissima    quantità  di  buon 
vino  vecchio. 

In  generale  ,  gli  ammalati  ed  i  con- 
valescenti devono  far  uso  d'  un  nudri- 
mento  leggero  e  rilrescante.  (Questo  de- 
ve esser  loro  amministrato  in  piccola 
quantità  alla  volta  ed  a  tali  distanze  , 
(In*  nel  momento  in  cui  se  ne  prende 
del  nuovo,  lo  stomaco  sia  perfettamente 
vuoto.  È  una  cattiva  abitudine  quella 
di  dar  a  mangiare  troppo  spesso;  ne 
risultano  sempre  digestioni  imperfette 
e  faticose.  Una  precauzione  egualmente 
importante  si  è  che  i  cibi  e  le  medicine 
non  s'incontrino  nello  stomaco,  poiché 
V  effetto  dei  primi  è  annullato  dai  se- 
condi. Così  non  bisogna  mai  prendere 
alcuna  medicina  se  non  se  un'jora  prima 
del  pasto  o  tre  dopo. 

Nelle  malattie  violente  è  generalmen- 
1e  inutile  ed  impossibile  eziandio  l'eser- 
cizio :  il  riposo  più  perfetto  è  necessario 
agli  ammalali,  i  quali  d'altronde  ne  sen- 
tono essi  stessi  il  bisogno.  Nelle  affezio- 
ni croniche  al  contrario  è  tutto  differen- 
te ;  e  le  passeggiale  tanto  a  piedi  che  in 
vettura,  le  cavalcate,  i  giuochi  diversi, 
la  navigazione  ed  i  viaggi  per  terra  sono 
estremamente  utili.  Bene  spesso  sono  il 
viaggio,  la  distrazione,  i  bagni  e  l' uso  in- 
terno dell'acqua  che  fanno  tutto  il  me- 
rito di  queste  acque  minerali  tanto  van- 
tate e  pagate  così  caro. 

Se  la  soppressione  delle  evacuazioni 
naturali  è  una  causa  comune  e  attiva 
di  malattia,  una  parte  interessante  della 
cura  è  di  tenerle  in  una  misura  conve- 
nevole. Ma  non  è  questa  una  ragione 
da  credere  che  convenga  cercar  di  pro- 
vocarle violentemente.  Chi  vuole  sfor 
zar  la  natura  ha  sempre  da  pentirsi;  bi- 
sogna dunque  limitarsi  ad  osservare  e 
secondare  i  suoi  sforzi  allontanando  con 

f>remura  tutto  ciò  che  potrebbe  guastar- 
a.  La  traspirazione  deve  essere  ben  ac- 
cetta, ma  non  è  già  utile  l'accrescerla 
ad  ogni  costo  a  forza  di'  coprirsi  e  con 
rimedi  calorosi.  La  costipazione  sarà  del 
pari  combattuta  ;  e  gli  accidenti  gravi 
che  può  produrre  sono  spesso  dissipati 
tanto  che  sia  vinta  con  mezzi  adattati, 
con  serviziali  cioè  ,  e  con  bevande  las- 
sative. Ma  non  importa  meno  schivare 
1'  eccesso  delle  evacuazioni  intestinali  : 
è  il  risultato  e  Y  indizio  di  un  irrita- 
mento permanente  delle  vie  digestive. 
Nelle  donne  l'evacuazione,  che  è  loro 
particolare  e  che  sopravviene  nel  corso 
delle  malattie  o  nella  convalescenza,  esi- 
ge maggiori  curo  e  precauzioni  che  in 
altre  occasioni.  Si  dovrà  parimenti  aver 
riguardo  alle  evacuazioni  artificiali,  come 
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i  cauterii,  i  vescicanti,  massime  quando» 
sono  di  vecchia  data  ;  bisognerà  man- 
tenerle e  non  sopprimerle  senza  prima 
sentire  il  medico ,  che  indicherà  la  re- 
gola da  osservare  in  tal  caso. 

Se  il  riposo  fisico  è  necessario  nelle 
malattie,  la  calma  dell'animo  non  Io  è 
meno.  Si  sa  che  le  inquietudini,  1'  an- 
goscia e  la  paura  sono  accidenti  mole- 
sti, e  capaci  di  far  degenerare  in  ma- 
lattie assai  gravi  alcune  affezioni  legge- 
re; nelle  epidemie  si  è  veduto  in  gene- 
rale quelli  eh'  erano  dotati  di  coraggio 
o  sfuggire  interamente  il  flagello,  o  non 
esserne  colpiti  che  debolmente.  Pertan- 
to, quando  alcuno  è  chiamato  ad  assi- 
stere gli  ammalati,  deve  cercare  di  man- 
tenerli nelle  disposizioni  favorevoli  di 
sicurezza  e  di  speranza,  trattenergli  in 
idee  liete,  distrarli  più  che  sia  possibi- 
le. Egli  è  ben  noioso  per  un  ammalata 
il  sentirsi  dimandare  ad  ogni  istante  co- 
me va,  se  soffre  molto,  ed  altre  tali  co- 
se che  ricordano  continuamente  la  sua 
penosa  situazione*  A  miglior  ragione  con- 
viene astenersi  dal  lasciar  loro  conoscere 
le  inquietudini  che  si  provano,  e  più  an- 
cora di  addolorarli  raccontando  le  disgra- 
zie accadute  in  casi  di  malattia  simile. 

Le  cure  che  il  dovere  comanda  non 
terminano  già  colla  vita  di  coloro  che 
ne  sono  1'  obhietto.  Allorché  un  infermo 
avrà  reso  l'ultimo  sospiro,  si  sfuggiran- 
no le  pratiche  superstiziose  insieme  e 
barbare,  che  consistono  a  toglierlo  dal 
suo  letto  per  deporlo  in  terra  o  sulla 
paglia,  a  chiudergli  la  bocca  e  le  nari, 
a  invilupparlo  in  un  drappo  dalla  testa 
a' piedi.  Si  lascerà  nel  suo  fetto  col  viso 
scoperto,  affinchè  se  non  fosse  che  in 
uno  stato  apparente  di  morte  ,  non  sia 
soffocato.  Si  deve  aver  cura  di  non  le- 
vargli le  coperte,  e  lasciarlo  esposto  al 
freddo.  Una  persona  attenta  vegli  ap- 
presso di  lui  ,  perchè  se  venisse  a  dar 
segno  di  vita,  gli  sieno  all'  istante  pro- 
digati i  soccorsi.  Queste  precauzioni 
devono  essere  massimamente  osserva- 
te ,  quando  la  persona  soccombette  in 
un'età  poco  avanzata  e  per  malattia  cor- 
tissima, in  cui  gli  organi  non  sono  stati 
distrutti  interamente.  Le  cose  devono 
restare  nello  stato  precedentemente  in- 
dicato sino  che  giunga  il  medico  della 
visita  dove  la  prudenza  de' governi  ha 
stabilito  questa  precauzione,  e  in  man- 
canza di  ciò  finché  risulti  che  veramente 
la  vita  più  non  esiste:  allora  si  può  pro- 
cedere agli  estremi  uffici.  In  alcuni  luo- 
ghi le  leggi  hanno  provveduto  che  il  tra- 
sporlo alla  chiesa  e  l'inumazione  (tranne 
certi  casi  particolari  che   deono  essere 
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indicati  nel  processo  verbale  della  visi- 
ta) non  segua  se  noa  dopo  ventiquat- 
tr'ore  suonate.  Negli  Stati-Uniti  di  Ame- 
rica è  stata  introdotta  una  usanza  degna 
di  molta  lode.  I  cadaveri  non  sono  se- 
polti cosi  subilo ,  ma  deposti  ,  fino  al 
primo  indizio  di  corruzione,  in  una  ca- 
mera non  lugubre,  e  adagiali  sovra  un 
Ietto,  attaccando  loro  ad  una  mano  una 
cordicella  che  corrisponde  ad  un  cam- 
panello di  una  camera  vicina,  dove  un 
«omo  destinato  a  quest'ufficio  è  obbli- 
gato a  soggiornarvi  ogni  ora.  Se  quelli 
che  si  suppone  morto  noi  fosse  e  si  ria- 
vesse, non  ha  che  muovere  la  mano  per 
suonare  il  campanello  e  per  essere  im- 
mediatamente soccorso.  Dicesi  che  que- 
sta instituzione  abbia  in  pochi  anni  sal- 
vate varie  persone  ,  che  altrimenti  sa- 
rebbono  stale  sepolte  prima  che  morte. 

P/vcauzioni  da   osservare 
nel  cibarsi  di  funghi 

Appressandosi  la  stagione  iu  cui  cre- 
scono più  abbondanti  i  funghi ,  non 
sarà  superfluo  qualche  consiglio  di 
prudenza  e  temperanza  in  proposilo. 

Non  infrequenti  sono  i  casi  d'indi- 
vidui e  di  intiere  famiglie  morti  av- 
velenati dai  funghi  o  condotti  in  forse 
della  vita.  È  quindi  assai  laudevole  la 
premura  dei  governi  che  con  oppor- 
tune istruzioni  hanno  posta  in  guar- 
dia la  ghiottoneria  ed  anche  la  fame 
contro  questo  pericoloso  alimento.  Il 
governo  austriaco  ha  fatto  pubblicare 
sono  alcuni  anni  una  buona  istruzione 
a  tale  riguardo  ,  ed  il  governo  fran- 
cese incoraggisce  ora  col  suo  patroci- 
nio la  pubblicazione  d' un'opera  esi- 
mia o  trattato  estesissimo  dei  funghi. 

Un  generale  precetto  da  darsi  egli 
è,  che  trattandosi  di  cosa  di  sommo 
pericolo,  ogni  dubbio  è  argomento  di 
astenersi;  e  che  niuno  debbe  avven- 
turarsi a  mangiar  funghi,  di  cui  per 
la  locale  continua  esperienza  non  sap- 
pia esser  innocuo  affatto  il  cibarsi.  Pe- 
ricolosissimo e  grossolano  errore  gli 
è  quello  di  credere,  come  taluni,  po- 
tersi correggere  il  veleno  de'  funghi 
nocivi  con  pochi  spicchi  d'  aglio,  un 
mazzetto  di  prezzemolo,  un  pezzo  di 
ferro  e  simili  cose  poste  insieme  a 
bollire  coi  funghi. 
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Conviene  altresì  badare  al  luogo  in 
cui  certi  funghi,  e  principalmente  gli 
agarici  bianchi  commestibili,  sono  cre- 
sciuti. Quest'agarico  cresciuto  in  luo- 
ghi in  cui  siano  stati  gì  Hai  i  capi-mor- 
ti ,  materie  malefiche  o  putride  ,  ne 
contrae  principii  nocivi,  e  si  dà  esem- 
pio di  chi  fu  condotto  a  mal  punto 
per  avere  mangiato  di  tali  funghi  rac- 
colti in  canapai  o  sopra  materie  im- 
pure gittate  da'  conciapelli    e   simili. 

Le  due  specie  o  varietà  egualmen- 
te commestibili  del  boleto  o  spegnino- 
la vengono  risguardate  sebbene  indi- 
geste, almeno  come  altronde  innocue 
e  non  malefiche. 

Tra  le  tante  specie  di  boleti^  ossia 
funghi  col  cappello  rivestito  inferior-* 
mente  ci  filamenti  o  fibre  aderenti 
tra  loro  e  più  o  meno  fitte,  due  sole 
specie  dal  Bulliard,  che  trattò  già  di 
tale  famiglia  di  piante  e  da  botanico 
e  da  economo  ,  sono  chiamate  com- 
mestibili ,  cioè  il  boleto  dal  cappello 
assai  spesso,  bruno  giallastro  al  diso- 
pra ,  bianco  giallastro  al  disotto,  col 
gambo  assai  grosso  e  bianco  o  bruno 
biancastro,  boletus  edulis  che  è  quel- 
lo cui  i  Lombardi  chiamano  fungo  fer- 
rerò^ a  colore  non  repentinamente  mu- 
tabile quando  è  stroppicciato  e  rotto., 
ed  il  boleto  rancio,  così  detto  dal  Bul- 
liard a  cagione  del  colore  d'  arancio 
dei  cappello.  Egli  crede  che  le  altre 
specie  se  non  sono  dilicate  del  pari, 
siano  almeno  innocue,  allorquando  so- 
no di  carne  tenera  e  non  coriacea,  e 
che  la  carne  non  cambi  subitamente  di 
colore  quando  sono  stropicciati  o  rotti 
come  avviene  nell'altro  fungo  ferrerò 
detto  anche  fungo  di  rischio  dai  Lom- 
bardi, boletus  rebeolarius  che  ,  rotto 
o  stropicciato,  di  bianco  si  fa  repen- 
tinamente azzurro  o  colore  di  ferro. 
Ma  certo  e  a  cagione  del  dubbio  e 
facendo  ragione  che  il  suolo  su  cui 
crescono  questi  funghi  può  comunicar 
loro  qualità  malefiche,  sarà  d'uopo  at- 
tenersi alle  due  prime  specie,  le  quali 
si  crede  non  crescano  fuor  de'boschi 
e  macchie  ,  e  d'  un  suolo  concimato 
col  terriccio  naturale  delle  foglie  ina-» 
cerate  e  strutte  dagli  alberi. 
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Nella   numerosissima  famiglia    degli 
agarici,  ohe  sono  i  funghi  il  cui  cap- 
è  coperto  nella  sua  parte  infe- 
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riore  di  laminette  o  foglietti  a  coltel- 
lo, disposti  per  lo  più  a  guisa  di  raggi 
attorno  all'incollatura,  sarà  d'uopo  a 
poche  specie  attenersi  ben  conosciu- 
te, perchè  avvene  di  quelle  in  som- 
mo grado  nocive.  Tra  le  innocue  col- 
locatisi gli  agarici  crescenti  a  fami- 
glinole sui  tronchi  recisi  del  noce,  del 
faggio,  del  moro  gelso,  e  di  molli  al- 
beri dei  nostri  pomari,  o  appiè  delle 
piante  medesime  infermicce,  l'agarico 
bianco  commestibile,  che  cresce  altresì 
nelle  fungaje  artificiali  e  il  quale  viene 
distinto  da  altri  agarici  bianchi  non 
commestibili  per  avere  la  volva,  e  per 
non  dar  latte  o  succo  lattiginoso  quan 
do  è  rotto,  l'agarico  prugouolo,  il  pra 
tajuolo,  il  pratolino,  il  rancio,  ovolo 
o  coccuovo  dei  Lombardi  chiamato  da 
Linneo  dilicatissinw. 

Rispetto  a  questa  ultima  specie  è 
d'uopo  andar  molto  guardinghi,  es- 
sendovi un  altro  agarico  col  cappello 
dello  stesso  colore  rancio  e  quasi  in 
tutto  simile,  altresì  per  la  fraganza  , 
cioè  il  falso  ovolo  rancio,  che  è  in 
sommo  grado  velenoso. 

I  caratteri  che  possono  giovare  a 
distinguere  l'una  specie  dati1  altra  sono 
i  seguenti  :  il  vero  ovolo  non  ancora 
sciolto  dalla  sua  volva  o  involto  ra- 
dicale, rassomiglia  a  un  piccolo  uovo, 
il  falso  ha  un'  altra  forma  ;  la  volva 
inoltre  copre  tutto  il  cappello  del  ve- 
ro, e  copre  soltanto  in  parte  quello 
del  falso.  Di  più  il  vero  agarico  ran- 
cio sviluppandosi  perde  raramente  il 
suo  involto,  il  falso  lo  perde  pressoché 
sempre  j  o  almeno  invecchiando  non 
ne  serba  alle  superficie  del  cappello 
che  pochi  brani  i  quali  vi  formano  una 
guisa  di  macchie  biancastre.  In  gene- 
rale poi  le  laminette  o  foglietti  del  cap- 
pello della  specie  innocua  sono  meno 
bianche  e  più  gialliccie,  e  il  gambo  è 
più  snello  che  nella  specie  velenosa. 
Àbbenchè  non  si  conosca  rimedio 
certo  contro  l'effetto  dei  funghi  vele- 
nosi, pure  si  è  sperimentato  che  il  sale 
comune  o  di  cucina,  il  vino,  l'alcool 


spirito  di  vino,  l'etere  e  l'aceto  loro* 
tolgono  la  qualità  o  principio  deleterio. 
Sarà  dunque  per  lo  meglio,  al  primo 
ndizio  di  abbaglio  rispetto  alla  qualità 
de'  funghi  mangiati  da  alcuno  ,  mini- 
strargli il  tartaro  stibiato  od  emetico,  e 
poiché  sarà  succeduto  il  vomito,  fargli 
inghiottire  un  miscuglio  di  spirito  di 
vino  con  qualche  acido;  il  tutto  il  più 
presto  che  si  possa,  perchè  quello  che 
maggiormente  importa  egli  è  di  fer- 
mare i  progressi  del  veleno. 

Conservazione   dei  funghi 

Welle  regioni  italiche  abbondanti  di 
funghi  è  assai  noto  il  modo  di  conser- 
vare le  specie  commestibili  meno  te- 
nere e  delicate  di  queste  famiglie,  quali 
sono  i  tanti  agarici  che  crescono  in  fa- 
migliole numerosissime  appiè  o  sui 
tronchi  recisi  o  infermicci  del  noce  , 
della  quercia,  del  moro  gelso,  del  fag- 
gio e  di  molti  alberi  de' nostri  fruiteti, 
cuocendoli  un  po',  o,  per  dir  meglio, 
scottandoli  nell'acqua  bollente,  e  po- 
scia serbandoli  a  bagno  nell'acqua  fred- 
da di  frequente  rinnoVellata  in  un  vase 
aperto,  raccolti  e  calcati  con  un  peso 
sovrapposto.  Ora  si  è  sperimentato  che 
anche  il  boleto  bruno  commestibile  ^ 
che  è  certamente  una  delle  specie  più 
tenere  e  dilicate  e  meno  indigeste  dei 
funghi,  si  può  censervare  nel  suddetto 
modo  assai  tempo  e  senza  che  nulla 
perda  di  sua  morbidezza  e  quasi  punto 
di  sua  fragranza;  a  tal  che  si  può  ritene- 
re che  altresì  l'agarico  rancio,  ovolo  o 
coccuovo  de'lombardi,  l'agarico  bianco 
commestibile,  sia  naturale,  sia  di  fan- 
gaie artificiali,  V  agarico  prugnuolo,  il 
boleto  (genere  assai  diverso  dai  boleti) 
o  spugnuola  possano  nell'egual  modo  e 
forse  per  maggior  tempo,  siccome  un 
po' più  coriacei,  conservarsi. 

Le  avvertenze  praticate  per  la  con- 
servazione del  boleto  commestibile  fu- 
rono le  seguenti.  I  funghi,  non  affatto 
adulti,  diligentemente  ripuliti,  e  sceve- 
rati da  quella  parte  del  gambo  che  era 
rosa  dai  vermetti  che  sogliono  annidar- 
visi,  furono  immersi  nell'acqua  bollen- 
te e  tenutivi  in  ebullizione  per  due  mi- 


ECONOMIA 
nuli  all'incirca.  Non  si  deve  prolungare 
più  oltre  questa  scottatura,  la  quale  pa- 
re non  ad  altro  conferire  che  a  spegne- 
re i  germi  od  uova  non  nate  degli  ac- 
cennati vermetti,  ed  a  sconcertare  so- 
prattutto l'organizzazione  del  fungo  in 
guisa  che  non  venga  esso  a  tallire,  per 
così  dire,  e  ad  avvizzirsi,  come  suc- 
cederebbe e  succede  pure  in  altre 
piante,  in  cui,  benché  svelte  dal  suo- 
lo, i  fiori,  frutti,  semi  o  gemme  con- 
tinuano a  succhiare  ed  a  crescere  a 
maturanza  a  danno  dello  stelo.  Bene 
lavati  e  detersi  poscia  coll'acqua  fre- 
sca, i  funghi  furono  riposti  in  un  vase 
aperto,  calcati  con  ini  disco  e  sopravi 
un  peso,  inondati  d'acqua  fredda  la 
quale  nei  giorni  caldi  estivi  fu  rinno- 
vellati due  volte  al  giorno,  e  negli  al- 
tri una  sola  volta,  e  di  tempo  in  tempo 
diguazzati  pure  nell'acqua  fresca.  In 
siffatta  guisa  i  boleti  si  conservarono 
freschi,  consistenti ,  e  dotati  del  loro 
gusto  e  fragranza  per  più  di  due  mesi 

Modo  per  avere  uova  fresche 
anche  in  inverno 

(Dal  Manuale  rf1  Agricoltura  di  MargAroli). 

Per  avere  molte  uova,  convien  nu- 
trire bene  le  galline.  Il  buon  pratico 
agricoltore  Ferrari  ci  dice  che  per  ot- 
tenere uova  dalle  galline  adulte  anche 
durante  l'inverno,  si  prepara  nel  fine 
di  maggio  una  porzione  di  foglie  d'or- 
tica ben  secche  al  sole  a  misura  della 
quantità  delle  galline  che  si  hanno.  In- 
di, al  principio  di  settembre,  si  prende 
ogni  mattina  un  terzo  delle  dette  foglie 
d'ortica  frantumandole  colje  mani,  e 
mischiandole  in  un  altro  terzo  di  cru- 
sca, aggiungendovi  un  altro  terzo  di 
miglio,  oppure  di  panico.  Si  bagna  il 
tutto  con  acqua ,  e  si  mescolano  le 
dette  tre  parti  convenientemente  in- 
sieme. Si  darà  poi  questo  cibo  alle  gal- 
line, le  quali  sembreranno  dapprima 
rifiutarsi  di  mangiarne,  ma  se  verranno 
lasciate  senz'altro  cibo,  lo  gusteranno 
benissimo.  Le  ortiche  che  sono  per  se 
stesse  molto  callide  faranno  sì  che  la 
gallina  riscaldandosi  darà  uova  dalla 
fine  di  ottobre  a  tutto  marzo,  epoca 
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in  cui  si  cesserà  di  darle  questo  im- 
pasto, perchè  riuscirebbe  molto  dan- 
noso, siccome  troppo  riscaldante.  In 
ogni  modo  le  galline  dopo  cinque  anni 
principiano  a  rallentarsi  nel  far  uova, 
e  perciò  sarà  bene  di  regolarsi  in  modo 
che  ogni  anno  si  rinnovi  il  quarto  col 
vendere  le  vecchie  e  col  sostituirvi  po- 
lanche  nate  in  marzo,  le  quali  negli 
ultimi  giorni  di  settembre  principiano 
a  far  le  uova,  e  vari  seguitando  fino 
alla  metà  di  marzo  con  sommo  utile, 
perchè  le  uova  nella  invernale  stagione 
sono  sempre  a  maggior  prezzo. 

Modo  di  conservare  le  uova 

I  nostri  contadini  praticano  di  rac- 
cogliere le  uova  nate  dal  plenilunio 
di  agosto  sino  alla  fine  della  luna  di 
detto  mese  e  collocarle  nel  miglio.  Altri 
praticarono  di  dar  loro  una  vernice, 
intignerle  nel  grasso  liquefatto,  levarle 
poscia  da  questo  e  conservarle  collo 
strato  rimasto  sopra  di  esse.  Final- 
mente furonvi  di  quelli  che  dissero 
doversi  preferire  le  uova  chiare,  ossia 
nate  da  galline  non  coperte  da  gallo: 
infatti  queste  uova  sono  più  conser- 
vabili delle  altre  ;  due  metodi  però 
sembrano  i  preferibili,  quello  di  de- 
porre le  uova  nelP  olio  ,  il  quale  le 
conserva  senza  perdere  esso  nessuna 
delle  sue  buone  qualità.  Il  secondo  me- 
todo che  è  certamente  il  più  economi- 
co, consiste  nel  deporre  le  uova  in  ac- 
qua di  calce.  Si  prendono,  per  esem- 
pio, 5o  boccali  di  acqua,  colla  quale 
quantità  si  possono  conservare  oltre  60 
dozzine  d'uova.  Si  piglia  quindi  una 
libbra  (d'onc.  28)  circa  di  calcina  viva, 
grassa  e  fresca,  cioè  cotta  da  poco  tem- 
po. Si  pone  in  un  vaso  di  terra  in- 
verniciato, aspergendola  di  poca  acqua 
finché  fiorisca.  Si  aggiungono  allora 
grado  a  grado  e  sempre  dimenando 
tutti  i  5o  boccali  d'acqua.  Si  rimescoli 
qualche  altra  volta  interpolatamente 
per  alcuni  minuti  nel  corso  di  due  o 
tre  ore,  e  si  avrà  ottenuta  l'acqua  di 
calce  opportuna.  Si  lascia  in  quiete  que- 
st'acqua finche  abbia  fatta  la  sua  depo- 
sizione e  sia  ritornata  limpida:  poscia  si 
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versa  questa  in  un  altro  vaso,  lasciando 
nel  primo  la  poltiglia  deposta.  Si  depon- 
gono quindi  piano  piano  sopra  questa 
poltiglia  le  uova  che  voglionsi  conser- 
vare, e  vi  si  riversa  sopra  l'acqua  riti- 
rata, in   modo  che   copra  tutta   la   su- 
perficie, e  rimanga  tre  dita  al  di  sopra 
delle  uova.  Si  copre  il  vaso  o  recipiente 
con  un  coperchio,  e  le  uova  così  dispo- 
ste si  conserveranno  intatte,  piene,  tra- 
sparenti e  fresche  anche  per  vari  anni. 
Si  avverte  che  le  uova  levate  non 
devono  rimanere  fuori  dell'acqua  più 
di  due  giorni  senza  essere   consuma- 
te ,   perchè    altrimenti    calerebbero  e 
perderebbero  la  loro  freschezza.  De- 
vesi  tener  sempre  colmo  il  recipiente 
colla  indicata  proporzione  d'acqua  al 
di  sopra  delle  uova,  per  cui  o  si  terrà 
coperto  con  tela    incerata    onde    non 
svapori,  ovvero  vi  si  aggiungerà  tan- 
t'acqua   di  calce  quanta  è  quella  sva- 
porata e  che  si  sarà  preparata  nel  modo 
sopra  indicato.  Se  poi  l'evaporazione 
fosse  lieve  vi  si  aggiungerà  anche  ac- 
qua pura.  Il  recipiente  si  terrà  in  luogo 
fresco,  ma   però  ove   non   geli.  Si  do 
vranno  togliere  le  uova  che  a  caso  si 
spezzassero,  perchè  potrebbero  comu- 
nicare un  odore   e   sapore   cattivo  al- 
l'acqua, e  quindi  anche  a  tutte  le  uova 
in  essa  conservate.  Si  accorgerà  se  so- 
rtovi di  tali  uova,  osservando  se  spari- 
sce quella  pellicola  che  suolsi  formare 
sulla  superficie  dell'acqua  di  calce.  Su- 
bilo adunque  che  si  vedrà  scomparsa 
questa  pellicola,  si  preparerà  in  altro 
vaso  nn'egual   dose  d'acqua  di  calce 
e  vi  si  passeranno   le  uova  osservan- 
dole una  ad  una,  onde  levare  le  in- 
frante o  screpolate. 

Un  terzo  metodo  pure  esperimenta- 
to si  può  aggiungere  ai  due  soprac 
cennati.  Esso  consiste  nel  procurarsi 
uova  chiare,  ossia  nate  da  gallina  non 
coperta  dal  gallo  e  deporle  in  polvere 
di  carbone  assai  sottile  ,  posta  in  un 
recipiente  chiuso   ermeticamente. 


POLLAME 

Le  galline  nell'inverno  sono  coperte 
]i  pidocchi,  e  questi  si  puonno  distrug- 
gere con  del  pepe  in  polvere. 

I  pavoni  muoiono  se  mangiano  fiori 
di  sambuco:  le  galline  muoiono  colle 
bacche  di  quest'albero. 

I  giovani  polli  d'  India  per  essere 
allevati  fa  d'uopo  che  mangino  i  loro 
pastoni  mescolati  con  ortiche  e  con  ci- 
polle tagliuzzate. 

Modo  di  allevare  i  giovani  polli 
d  India 

Non  v'ha  uccello  che  bisogni  alle- 
vare più  delicatamente  e  che  maggior 
cura  richiegga  quanto  il  pollo  d'  In- 
dia. Ecco  un  modo  facile  di  allevarli 
e  di  preservarli  dalle  loro  malattie  or- 
dinarie. Essendo  il  freddo  il  nemico 
mortale  dei  giovani  polli  d'India,  dac- 
ché sono  nati  vengono  posti  in  un  luo- 
go caldo  sinché  sien  divenuti  forti;  non 
si  lasciano  uscir  colla  madre  che  quan- 
do il  sole  riscalda,  e  mai  quando  mi- 
naccia pioggia  ,  poiché  se  il  freddo 
gl'intirizzisce,  la  pioggia  li  uccide  \  la 
fame  non  è  loro  meno  fatale,  e  per- 


ciò si  deve  dar  loro  spesso  da  man- 
giare e  da  bere.  Per  trenla  giovani 
polli  d'India  si  danno  in  sul  principio 
delle  foglie  cotte  d'ortiche  tritate  mollo 
minuto, con  quattro  tuorli  duri  mischia- 
ti ad  un  buon  pugno  di  crusca  abbon- 
dante di  frumento  pello  spazio  di  dieci 
o  dodici  giorni,  quindi  si  fa  prender 
loro  un  rimedio  che  li  preserva  o  li 
guarisce  dalle  malattie  a  cui  vanno 
soggetti.  Questo  rimedio  è  un  compo- 
sto di  quattro  pugni  di  foglie  d'orti- 
che e  due  di  finocchio,  che  si  fanno 
cuocere  insieme  per  tritarle  ben  mi- 
nutamente con  cinque  tuorli  duri,  tre 
pugni  di  crusca,  un  mezzo  quarto  di 
polvere  da  schioppo  e  mezz'oncia  di 
fior  di  zolfo.  Si  dà  loro  questo  nutri- 
mento per  otto  o  nove  mattine  di  se- 
guilo, a  digiuno,  avvisando  di  soppri- 
mere il  fior  di  zolfo  dopo  tre  o  quat- 
tro giorni  per  evitare  la  troppo  grande 
avidità,  che  ciò  cagionerebbe  loro,  e 
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che  potrebbe  ancora  farli  morire.  Nul- 
ladimeno  si  darà  lof  spesso  a  man- 
giare nel  corso  della  giornata  del  pa- 
stone ordinario  in  cui  non  vi  sarà  que- 
sto rimedio.  A  misura  che  questi  uccelli 
crescono,  si  nudriscono  di  ortiche  cot- 
te, di  pomi  di  terra  o  d'altri  legumi 
cotti  tritati  alla  buona  e  mischiati  sol- 
tanto con  crusca  ,  ecc.  Allorché  essi 
prendono  il  rosso  sotto  il  collo,  son 
soggetti  a  morire.  Per  prevenire  o  per 
guarire  le  malattie  che  possono  attac- 
carli allora,  bisogna  rinnovare  il  rime- 
dio indicato  qui  sopra;  digiuni,  lo  si  fa- 
rà lor  prendere  per  cinque  o  sei  matti- 
ne, avvertendo  di  levare  il  fior  di  zolfo 
dopo  il  primo  giorno.  Seguendo  questo 
regolamento,  e  ben  raro  che  si  perda 
alcun  pollo  d'India. 


pernice  Unta  per  rendere 
impermeabili  gli  stivali 

Prendete  : 

Olio  di  lino,  mezzo  litro; 

Sevo  di  castrato,  otto  once  comuni; 

Cera  vergine,  sei  once  ; 

Resina  comune,  quattro  once. 
Fate  liquefare  il  tutto  in  un  vaso  di 
terra  inverniciato;  lasciatelo  scaldare  sin- 
ché l'umidità  siasi  al  tutto  dissipata,  e 
la  massa  fluida  si  avvicini  all'ebollizio- 
ne; allora  ritiratelo  dal  fuoco,  e  quando 
si  sarà  raffreddato  a  tal  segno  ,  che  si 
assomigli  al  latte  appena  munto,  vale  a 
dire  prima  di  solidificarsi  ,  si  applichi 
con  una  spazzola  agli  stivali  o  alle  scar- 
pe tanto  che  ne  sieno  imbevule;si,  la- 
sciano asciugare  presso  il  fuoco,  e  poi 
si  ricomincia  finché  il  calzare  ricusa  di 
prenderne.  Si  deve  aver  l'occhio  a  fre- 
gare massimamente  le  cuciture;  il  me- 
glio sarebbe  d'impregnarne  la  pelle  pri- 
ma di  metterla  in  opera.  5>e  si  avessero 
a  inverniciare  degli  stivali  fatti  già  da 
qualche  tempo,  non  si  dovrebbe  por  via 
la  vernice  sino  a  tanto  che  essi  fossero 
ben  asciutti  ;  quando  la  vernice  si  asciu- 
ga e  che  la  pelle  si  fa  dura,  si  ungono 
con  dell'olio  di  lino,  senza  più.  Si  deve 
aver  premura  di  non  mettere  i  calzari 
così  acconci  davanti  a  fuoco  troppo  vi- 
vo; si  mantengono  con  inceratura  so- 
lita, ma  sì  che  non  indurisca  o  dissec- 
chi troppo.  Si  può  preparare  nello  stesso 
modo  anche  le  pelle  di  cui  si  fa  uso 
per  le  uova  de'cacciatori. 
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Si  è  fatto  la  prova  di  mettere  nell'ac- 
qua per  2/j  ore  un  Pnj°  (1*  scarpe  che 
avevano  ricevuta  questa  preparazione 
senza  che  l'interiore  fosse  sensibilmente 
umido.  Il  suola  interno  della  scarpa  può 
esser  reso  impenetrabile  nella  stessa  ma- 
niera avendo  cura  di  incollarvi  sopra  con 
della  colla  forte  una  pelle  bianca  ,  che 
riceva  uno  strato  di  colla  dalla  parte  , 
dov'ella  dev'essere  applicata.  Questi  cal- 
zari conservano  benissimo  il  caldo  dei 
piedi. 


Modo 
di  pulire  i  gioielli  in  oro 

Si  sa  che  entra  nella  loro  compo- 
sizione una  quantità  più  o  mei)  gran- 
de di  rame,  e  che  i  gioielli  perdono 
il  lor  bello  più  prontamente  in  ragione 
della  maggior  quantità  di  rame  che  vi 
si  trova  allegato  ;  sarà  dunque  facile 
di  dar  loro  maggior  splendore  toglien- 
done il  rame,  che  trovandosi  sulla  su- 
perficie dà  loro  una  tinta  disaggrade- 
vole. Basta  far  bollire  questi  oggetti 
in  1  litro  d'acqua,  in  cui  si  saranno 
messe  due  once   di   sale  ammoniaco. 

Dopo  questa  operazione  Toro  che 
ripiglia  solo  la  superficie,  gli  dà  quel 
lucido  ch'egli  naturalmente  ha  quan- 
do è  senza  lega.  Questo  metodo  è  cosi 
facile  e  così  a  buon  mercato,  che  cia- 
scuno può   verificarne  1'  esperimento. 

Inchiostro 
per  marcar  la  biancheria 

Fate  bollire  un'  oncia  di  galla  e 
una  mezz'  oncia  di  campeggio  in  uà 
mezzo  litro  d'acqua  ;  filtrate,  ed  ag- 
giungetevi 1^8  d'oncia  di  nitrato  d'ar- 
gento e  il  doppio  di  gomma  arabica; 
col  mezzo  di  una  penna  di  taglio  corto 
e  poco  fessa  si  marca  la  biancheria, 
cui  sia  fatto  il  lissivo  con  una  solu- 
zione di  un'oncia  di  potassa  e  di  due 
once  di  acqua.  Con  questo  metodo 
economico  generalmente  usato  in  In- 
ghilterra, l'inscrizione  non  può  scom- 
parire che  levandone  il  pezzetto;  per 
esso  ancora  si  scrivono  facilmente  i 
nomi  intieri,  ciò  che  risparmia  molti 
errori    e   perdile.    Le    lettere    in   sul 
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principio  lono  poco  apparenti,  ma  il 
contatto  dell'  aria  e  1'  influenza  della 
luce  e  del  sole  danno  loro  bentosto 
un  color  nero   carico. 

Modo  semplice 

di  conoscere  la  qualità   della 
polvere  da  schioppo 

Questo  modo  consiste  nel  versare 
uno  o  due  spizzichi  di  polvere  sopra 
una  carta  bianca,  e  nell1  infiammarla 
toccandola  con  un  tizzone  acceso,  o 
ancor  meglio  con  un  ferro  rosso  all'un 
de'capi.  Se  la  polvere  è  buona,  farà 
un  pronto  scoppio  nell'aria  Con  un 
fumo  bianco  e  chiaro,  non  lasciando 
sulla  carta  altro  segno  che  una  macchia 
rotonda  che  tira  al  bigio;  se  all'opposto 
fosse  di  cattiva  qualità,  là  macchia  sa- 
rebbe nera  e  la  carta  abbruciata. 

Metodo  casalingo 
per  lavare   e    ùngere 

L' acqua  nella  quale  si  sono  fatti 
bollire  i  fagiuoli  bianchi  ha  la  pro- 
prietà di  nettare  i  telami  colorati  senza 
punto  farli  sbiadare. 

La  prima  pellicola  della  cipolla  è 
usata  da  molti  per  tingere  stoffe  di  seta 
o  di  cotone.  Ecco  come  si  pratica  :  pri- 
ma di  tutto  si  bagna  la  stoffa  in  una 
leggera  dissoluzione  di  allume,  poi  la 
si  immerge  nell'acqua  in  cui  siasi  fatto 
bollire  un  pugno  di  queste  pellicole  e 
la  vi  si  lascia  più  o  meno  tempo  secon 
do  che  si  desidera  più  o  meno  carico  il 
colore,  il  quale  è  di  un  bel  giallo. 

Maniera  d'abbellire  e  di  con- 
servare le  pellicce  per  mezzo 
del  nitrato  d'  argento. 

Preparazione.  —  Quando  si  vorrà 
pulire  una  pelliccia  in  uria  maniera  du 
revole,  il  nitrato  di  argento  fla  adope 
rarsi  verrà  apparecchiato  nel  modo  se 
guente.  Si  prenderà  una  scodella  d 
porcellana-,  vi  si  farà  disciogliere  del- 
l'argento puro  nell'acido  nitrico  (acqua 
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forte),  si  metterà  questa  dissoluzione 
sulla  cenere  calda  ,  e  si  farà  svapo- 
rare finche  sia  asciutta.  Si  prenderà 
quindi  il  residuo;  si  farà  disciogliere 
di  nuovo  nell'acqua  distillata  e  si  fil- 
trerà a  traverso  di  un  imbuto  di  ve- 
tro guernito  di  carta  forte.  Ciò  fatto, 
di  bel  nuovo  si  lascerà  svaporare  que- 
sta soluzione  sino  ad  un  punto  con- 
venevole, acciocché  si  formino  dei  cri- 
stalli col  mezzo  del  raffreddamento  e 
del  riposo;  dipoi  verranno  separati  e 
posti  a  sgocciolare  ,  e  si  continuerà 
così  a  concentrare  le  acque  madri  per 
ottenere  tutti  i  cristalli  che  esso  può 
fornire;  finalmente  si  chiuderà  iri  una 
boccetta  di  larga  apertura  turata  coti 
vetro  per  servirsene  all'occorrenza. 

Impiego.  —  Fate  disciogliere  una 
parte  di  questi  cristalli  nell'acqua  pu- 
ra ;  inzuppatene  una  spugna;  frega- 
tela, imbevuta  per  tal  modo  della  so- 
luzione, sopra  il  pelo  delle  pellicce  , 
che  asciugandosi  dopo  aver  presi  vari 
colori  prenderà  un  aspetto  il  più  bril- 
lante; questo  sarà  durevole,  e  gli  in- 
setti  non  le  recheranno  alcun  danno. 

Osservazione.  —  Nella  preparazione 
dei  cristalli  si  viene  al  punto  che  non 
se  ne  formano  più,  benché  rimanga 
ancora  una  molto  grande  quantità  di 
liquido.  Questo  rimasuglio  non  deve 
esser  gettato  via,  poiché  disseccato  in 
un  crogiuolo  si  converte  per  via  della 
fusione  in  nitrato  d'argento  liquefatto 
(pietra  infernale),  prodotto  di  non  poca 
importanza  da  dover  esser  raccolto. 

Modificazione.  —  Se  si  espone  una 
pelliccia  così  allestita  al  vapore  che 
produce  il  zolfo  abbruciato,  o  ad  una 
corrente  di  gaz  idrogeno  che  si  può 
facilmente  avere  facendo  passare  del- 
l'acqua in  vapore  in  un  tubo  di  ferro 
empito  di  pezzi  dello  stesso  metallo 
che  si  farà  venir  rosso  sopra  un  for- 
nello, quella  spalmatura  ripiglierà  ben- 
tosto T  aspetto  metallico  ,  e  formerà 
uno  strato  d'argento  bellissimo.  Con 
un  modo  simile  si  giunge  ad  applicare 
alla  seta  e  ad  altri  tessuti  dei  disegni 
e  caratteri  argentali. 


ECONOMIA  RURALE 


45 


NOZIONI    GENERALI 


L'attività  s'indebolisce  senza  alcun 
risultato,  se  non  è  diretta  clallo  spi- 
rito di  buon  ordine. 

Oltre  ai  pregiudizi  dell'  ignoranza, 
esistono  ancora  altri  pregiudizi  di  mi- 
glioramento cavati  dai  libri,  delle  idee 
e  dalle  pratiche  generali  di  cultura 
perfezionata. 

Formare  di  una  pratica  buona  in  una 
data  circostanza,  una  regola  generale,  è 
un  far  nascere  un  pregiudizio  di  più. 

I  pregiudizi  che  risultano  dallo  stu- 
dio di  teorie  indicate  da  uomini  senza 
esperienza,  sono  i  più  funesti  di  tutti. 

L'esperienza  distrugge  i  pregiudizi 
che  la  teoria  fa  nascere,  ma  l'  espe- 
rienza si  paga  anticipatamente. 

Lo  spirito  di  osservazione  è  tanto 
necessario  all'  agricoltore  ,  quando  al 
medico. 

Chi  vuol  riuscire  in  qualcosa,  non 
deve  attenersi  a  principii  o  massime 
esclusive. 

Taluno  sacrifica  il  prodotto  di  dieci 
culture  pel  miglioramento  d'una  sola. 

Non  conviene  migliorare  le  proprie 
vigne  a  spese  delle  terre  o  dei  prati. 

Niuno  è  mai  cauto  abbastanza  con- 
tro le  predilezioni  di  coltura  tratte  dai 
propri  gusti  personali ,  o  da'  propri 
studi. 

Bisogna  sempre  esaminare  il  totale 
delle  proprie  sostanze,  e  non  dimen- 
ticarsi giammai  di  comparare  l'entra- 
ta coli'  uscita. 

Una  cultura  che  ci  è  utile  non  deve 
farci  trascurare  gli  altri  prodotti. 

Niunp  sarà  buono  agricoltore  se  non 
ha  le  abitudini  rurali,  se  non  risiede 
alla  campagna,  e  non  si  applica  ai  la- 
vori agrari. 

Una  terra  coltiva  ricerca  tutto  il 
tempo  e  l'applicazione    d'un  uomo. 

Quando  i  proprietari  risiedono  nei 
loro  poderi ,  i  prodotti  aumentapo  e 
1  agricoltura  guadagna. 

L'uomo  che  si  destina  all'  agricol- 
tura?  si  fissa  sovente  sopra  uu  podere 


senz'  altra  ragione  che  lo  determini , 
che  quelle  del  paese  in  cui  è  nato  , 
o  perchè  in  esso  è  possidente.  Frat- 
tanto sonvi  spesso  delle  enormi  dif- 
ferenze tra  la  situazione  della  tale  o 
tal  altra  terra.  Alcuno  si  lascia  così 
sedurre  dal  basso  prezzo  di  un  pode- 
re  che  sembra  promettitore  delle  più 
ricche  produzioni,  senza  calcolare  se 
le  spese  da  farsi  per  mettere  queste 
terre  in  istato  da  produrre  non  sono 
superiori   alla  deferenza  del  prezzo. 

Mettere  a  coltivo  una  brughiera  od 
un  terreno  incolto  conviene  di  rado 
ai  fittaiuoli  i  quali  non  hanno  che  un 
affitto  corto.  Ma  i  possidenti,  iu  ra- 
gione dei  vantaggi  che  vi  troverebbero, 
non  dovrebbono  esitare  a  far  all'affit- 
taiuolo  delle  condizioni  larghe,  affinchè 
questi  possa  dedicarvisi  utilmente. 

Per  queste  imprese  è  necessario  che 
vi  sia  un  capitale  sufficiente.  Colui  il 
quale  per  compirle  conta  sui  benefi- 
zi, corre  tal  rischio  d'ingannarsi,  che 
deve  inciampare  per  ciò  solo.  Ogni 
cangiamento  di  cultura  da  principio  fa 
sì  che  molte  volte  le  terre  non  produ- 
cono quel  che  dovrebbero  produrre. 

Quello  che  è  ancora  senza  esperien- 
za ,  deve  cominciare  da  un  modo  di 
cultura  semplice,  facile  e  che  esiga 
poche  anticipazioni ,  per  ischivare  il 
rischio  di  dovere  pigliar  lezione  da  os- 
servazioni ed  esperimenti   consecutivi. 

Il  punto  più  importante  e  il  primo 
di  cui  ciascuno  ha  da  occuparsi  è  la 
produzione  del  letame. —  Accrescere 
i  foraggi,  aumentare  il  bestiame,  ecco 
il  primo  principio  di  miglioramento. 

Cominciare  gli  esperimenti  con  po- 
che once  di  semente,  variare  i  modi 
di  cultura,  le  epoche  del  seniinare,  le 
piante  da  foraggio,  questi  sono  i  mi- 
gliori modi  di  imparare  con  più  cer- 
tezza e  con  minore  spesa  ciò  che  con- 
viene alla  terra  per  essere  ben  coltivata. 

Per  la  scelta  del  bestiame,  per  la 
preferenza  da  darsi  al  letame,  all'edu- 
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cazionc  o  ad  ultra  specialità  del  be- 
stiame, bisogna  considerare  la  qualità 
della   situazione  e   del   terreno. 

Conviene  occuparsi  incessantemen- 
te di  purificare  il  terreno  da  ogni  pian- 
ta parassita,  per  pensar  quindi,  ma  con 
discernimento,  a  sopprimere  i  campi 
in  riposo  ove  si  possa  farlo  utilmen- 
te; poiché  in  molti  casi  il  lasciar  ri- 
posare la  terra  è  il  miglior  mezzo  di 
purgarla.  Non  è  dunque  che  dopo  espe- 
rienze saggiamente  fatte  sopra  le  radi- 
ci, sopra  le  piante  oleose  e  sulle  altre 
culture,  e  dopo  d'aver  accresciuti  Ì  fo- 
raggi ed  il  letame,  che  l'agricoltore  do- 
vrà occuparsi  del  modo  di  distribuirlo 
iu  varie  sementazioni  ,  il  che  deve 
riunire  molte  condizioni. 

Un  campo  non  debb'  essere  semi- 
nato se  non  di  quelle  cose  che  sono 
confacenti  alla  qualità  e  alla  prepara- 
zione del  terreno.  Le  varie  semina- 
zioni devono  essere  fatte  con  ordine 
successivo  e  in  modo  che  l'una  serva 
di  preparazione  all'altra.  Bisogna  che 
il  campo  sia  in  proporzione  del  con- 
cime che  deve  consumare  ,  in  modo 
che  la  fertilità  si  aumenti  piuttosto  che 
non  scemi:  che  le  seminagioni  sieno 
combinate  cosi,  che  per  un  riparto  giu- 
dizioso di  anui  di  riposo  e  di  ricolti  da 
sarchiarsi  si  mantenga  sempre  la  bontà 
e  uettezza  del  suolo.  Cosi  la  scelta  di 
un  nuovo  ordine  e  riparto  di  cultura 
per  un  campo  è  cosa  da  pensarci  spes- 
so e  da  decidere  maturamente. 

Castratura  delle   vacche 

Il  signor  Winn,  possidente  a  Naeez 
nella  Luigiana,  provincia  degli  Stati- 
ti uiti  d'America,  per  una  serie  di  os- 
servazioni si  è  indotto  a  credere  che 
una  vacca,  a  cui  si  faccia  subire  un'o- 
perazione somigliante  alla  castratura 
dei  tori,  qualche  tempo  dopo  che  avrà 
fatto  un  vitello,  ed  all'  istante  in  cui 
abbia  maggior  latte,  continuerà  a  dar 
dei  latte  per  molti  anui  senza  inter- 
ruzioni, e  senza  altra  diminuzione  fuor 
quella  che  potrebbe  derivare  dal  can- 
giamento della  qualità  degli  alimenti; 
e  volendo  assicurarsi  sino  a  qual  punto 
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questa  idea  potrebbe  esser  fondata,  fe- 
ce castrare  una  buonissima  vacca  un 
mese  dopo  ch'ella  ebbe  fatto  il  terzo 
vitello  ,  epoca  in  cui  aveva  maggior 
latte.  L'operazione  non  fu  molto  do- 
lorosa, e  la  febbre  che  tenne  dietro 
non  fu  né  forte,  né  lunga.  In  pochi 
giorni  la  vacca  fu  guarita,  e  non  tardò 
a  dar  tanto  latte  quanto  dapprima.  Es- 
sa continuò  cosi  per  molti  anni  senza 
alcuna  interruzione  o  diminuzione  di 
quantità,  toltone  allora  che  cessavano 
di  nudrirla  di  cibi  verdi,  o  che  dimi- 
nuivanle  la  porzione,  Mori  questa  vac- 
ca fortuitamente.  II  signor  Winn  ne 
fece  castrare  un'altra,  ed  ebbe  in  tut- 
to il  medesimo  successo,  ma  anch'es- 
sa perì  come  l'altra  a  caso,  essendo- 
sele ficcato  un  pinolo  nella  poppa  nel 
saltare  una  barricata.  11  signor  Winn 
fece  aprire  due  bellissime  vacche  da 
lui  possedute ,  e  volendo  schivare  i 
cattivi  iucontri  per  cui  eran  morte  le 
due  prime,  si  decise  di  nutrirle  con- 
tinuamente o  nella  stalla  o  in  luogo 
chiuso,  ove  fossero  sicure  ,  e  di  dar 
loro  regolarmente  la  stessa  quantità 
d'  alimenti  verdi,  ben  permettendo  il 
paese  di  mantenerglieli  per  lutto  o 
quasi  tutto  l'anno.  Questa  nuova  pro- 
va confermò  alfalto  il  successo  della 
castratura  delle  vacche,  ed  un  viag- 
giatore americano  che  ebbe  occasione 
di  veder  queste  due  vacche  tre  anni 
dopo  che  fu  loro  fatta  quell'operazio- 
ne ,  fu  assicurato  da  ciò  che  gli  ap- 
prese il  sig.  Winn,  che  esse  avevano 
costantemente  dato  dopo  tal  epoca  la 
stessa  quantità  di  latte,  e  che  d'altra 
parte  si  trovavano  nello  stato  migliore 
di  sanità  e  di  grassezza  che  si  possa 
desiderare. 

Il  sig.  Winn  è  morto  da  qualche 
tempo.  Era  un  uomo  istruito  e  che 
godeva  molta  considerazione  a  Nacez. 
Esso  avea  ricusato  di  render  pubbli- 
ca la  sua  scoperta;  prima,  perchè  te- 
meva che  non  fosse  nuova;  e  poi  per- 
chè pensava,  che  i  dubbi  sopra  la  sua 
utilità  potesser  farlo  ridicolo  agli  occhi 
di  coloro  che  non  la  conoscevano. 

Nella  Lombardia  dove  il  prodotto 
vaccino  è  di  tanta  importanza  per  la 
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manipolazione  de' formaggi,  se  questa 
scoperta  fosse  riuscibile  ,  come  pare, 
1'  utilità  che  ne  tornerebbe  ai  possi- 
denti di  bergamine  sarebbe  non  poca. 
È  desiderabile  che  ne  sia  promosso 
T  esperimento  da  qualche  ricco  fitta- 
bile  o  proprietario;  in  tal  caso  si  con- 
siglia di  adoperar  vacche  che  abbiano 
fatta  la  terza  o  la  quarta  portata,  per- 
chè allora  tutte  le  loro  membra  e  tutti 
i  loro  organi  sono  compiutamente  svi- 
luppati. 

Meteorismo,   Timpanitide 
o  gonfiagione  degli  animali 

Il  sig.  Charlat  farmacista  veterina- 
rio a  Sant'Àgnano  e  membro  di  molte 
società  scientifiche ,  ha  esperimentata 
l'applicazione  felice  delle  sue  cogni- 
zioni chimiche  nel  guarire  gli  animali 
presi  da  meteorismo  ossia  enfiagione. 

I  mezzi  più  usuali  sono  fin  adesso 
T  ammoniaco  ossia  alcali  (sale  o  spiri- 
to) volatile,  che  spesse  volte  produce 
accidenti  gravi,  massime  nei  montoni; 
e  la  puntura  nel  ventre  dell' animale 
gonfiato  ,  operazione  audace  e  non 
senza  pericolo. 

II  sig.  Charlat  consiglia  di  sostituire 
a  questi  mezzi  curativi  i  cloruri  a  base 
alcalina,  segnatamente  l'acqua  di  gia- 
vella  a  cagione  che  costa  poco  ed  è 
facile  trovarla  da  ogni  speziale. 

Nelle  indigestioni  ed  enfiagioni  pro- 
dotte dallo  aver  mangiato  alimenti  ver- 
di, prescrive  per  le  vacche  un  cucchiajo 
(  1/2  oncia  cloruro  d'ossido  di  potas- 
sio d'acqua  di  giavella)  in  una  botti- 
glia d'acqua  di  Uscivo  fredda,  e  due 
cucchiai  in  una  bottiglia  d'acqua  fred- 
da per  le  indigestioni  provenienti  dal- 
l'uso di  certi  alimenti  secchi. 

Pei  montoni  usa  la  stessa  acqua  in 
dose  di  un  cucchiajo  in  un  bicchiere 
d'acqua  fredda. 

La  buona  riuscita  di  più  volte  prova 
1  efficacia  di  questo  rimedio  ,  che  lo 
stesso  veterinario  applicò  felicemente 
persino  sui  cavalli  e  muli  gonfiati  da 
indigestioni. 

Per  pochi  soldi  si  può  avere  da  ogni 
speziale  tanl'acquu  di  giuvellu.  quauto 
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e  più  che  non  ne  abbisogna  per  un  bue, 
una  vacca  o  più  montoni. 

In  alcuni  paesi,  massime  dai  man- 
driani del  Jura,  per  impedire  imme- 
liatamente  gli  effetti  dell'  enfiagione 
usasi  efficacemente  di  far  inghiottire 
alla  bestia  due  buoni  spizzichi  di  ra- 
dice di  genziana  tritata  un  po' grosso. 
Questo  rimedio  è  ancora  più  facile  e  più 
alla  mano  del  primo. 


Educazione  ed  ingrasso 
degli  animali 

SulV  uso  dei  vegetabili  colti  per  gli 
animali  erbivori. 

Non  solamente  opinioni  grossolane 
o  ridicole,  ma  eziandio  pregiudizi  o 
arrischiate  teorie  scientifiche  sparse 
nel  contado  frappongono  ostacolo  ad 
importanti  miglioramenti.  Per  combat- 
tere vittoriosamente  gli  uni  e  gli  altri 
bisogna  oppor  loro  fatti  positivi  e  ra- 
gioni fondate  su  principii  incontrasta- 
bili, come  appunto  fece  il  signor  Gra- 
gnier,  professore  di  veterinaria  in  Lio- 
ne,con  un  opuscolo  pubblicato  nel  1 83 1 
dove  dimostra  i  vantaggi  che  si  pos- 
sono ricavare  dal  mantenere  nella  stal- 
la i  bestiami,  ed  alimentarli  con  cibi 
colti.  La  digestione,  e  per  conseguenza 
la  nutrizione  si  compongono  di  una  se- 
rie d'operazioni,  che  negli  animali  co- 
me nell'uomo  incominciano  dallo  sto- 
maco propriamente  detto  e  si  esegui- 
scono in  più  altri  organi,  i  quali  ccn 
questa  cavità  comunicano.  Queste  fun- 
zioni importanti  si  adempiono  sotto 
l'impero  della  vita,  in  un  modo  che 
ci  è  incoguito.  Non  ostante  salpiamo 
che,  perchè  la  digestione  sia  tacile  , 
pronta  e  completa,  bisogna  che  gli  ali- 
menti giungano  nello  stomaco  tritu- 
rati ,  divisi  e  ridotti  per  così  dire  in 
polpa.  Ora  qualunque  si  siano  i  mezzi 
adoperati  per  effettuare  questa  divi- 
sione primitiva,  l'azione  delle  forze  vi- 
tali è  la  stessa,  e  i  fenomeni  della  nu- 
trizione si  seguono  collo  stesso  ordine, 
la  digestione  si  opera  allo  stesso  modo. 
È  dunque  al  tutto  indifferente  che  que- 
sta sorte  di  triturazione  accada  col  ma- 
sticare, colla  saliva,  o  col  luminare, 


o  piuttosto  col  trillatojo,  colla  grattu- 
gia, col  molino,  o  per  via  della  cot- 
tura} la  sola  differenza  sta  iuquestoche 
il  primo  metodo  costa  niente,  essendo 
tutta  fatica  della  bestia  ,  mentre  l'altro 
richiede  una  spesa  di  apparecchi,  di 
combustibile  e  di  mano  d'opera,  ciò 
che  basta  per  farlo  rigettare  dai  colti- 
vatori che  non  sanno  far  bene  i  loro 
conti,  e  che  fanno  consistere  l'utilità 
soltanto  in  quello  che  possono  avere 
senza  spesa  o  fatica.  Non  si  potrebbe 
sgridare  abbastanza  contro  un  pregiu- 
dizio tanto  funesto,  e  dimostrare  che 
in  agricoltura  le  anticipazioni  fatte  a 
proposito  da  un  uomo  intelligente  ed 
osservatore,  ritornano  sempre  in  tasca 
con  sommo  guadagno.  Rispetto  ad  al- 
cuni ragguagli  fisiologici  che  non  pan- 
no essere  sottoposti  ad  analisi,  noi  ri- 
mandiamo il  lettore  all'  opuscolo  del 
sig.  Gragnier;  diremo  solamente  che 
questo  capace  professore  ci  sembra 
avere  dimostrato  in  un  modo  evidente 
e  senza  replica  ,  che  la  ruminazione 
non  è  un  atto  essenzialmente  vitale  ; 
che  il  nutrimento  con  cibi  ridotti  in 
pasta  e  semi-liquidi  ,  non  impedisce 
questa  specie  di  abitudine  o  distrazione 
tra  gli  animali  ruminanti,  che  quan- 
d'anche con  quei  cibi  si  riducessero  a 
stato  d'inerzia  gli  organi  ruminanti,  le 
altre  funzioni  non  sarebbono  punto 
sconcertate  ,  e  la  salute  de'  bestiami 
non  ne  patirebbe  alterazione.  Aggiun- 
giamo che  questo  metodo  offrirebbe 
un  vantaggio  immenso  tanto  pel  la- 
voro come  per  la  quantità  e  qualità  dei 
diversi  prodotti  che  si  ricavano  dagli 
animali  domestici,  e  pertanto  ci  sem- 
bra degno  di   una  seria  attenzione 

I  coltivatori  avranno  già  osservato 
che  quando  ingrassano  il  pollame  o  i 
majali  colla  crusca,  grani  pesti  e  pom 
di  terra  riescono  più  prontamente  fa- 
cendo cuocere  questi  cibi  che  dandoli 
crudi  ed  intieri.  Questa  pratica  segui 
tata  in  più  luoghi  basta  per  dimostrare 
i  vantaggi  di  quella  che  noi  raccoman 
diamo,  massime  a  quelli  che  nutrisco- 
no animali  nelle  grandi  città  o  nel  loro 
circondario,  siccome  quella  che  debbe 
procurai  loro  somma  economia  e  con- 
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siderevole  guadagno.  Nei  luoghi  dove 
i  foraggi  sono  rari,  o  dove  i  pascoli 
sono  tra  pantani  o  pieni  di  torba,  po- 
trebbonsi  colla  coltura  rendere  utili  , 
come  alimenti,  diversi  vegetabili  coria- 
cei, legnosi,  ed  anche  aspri  come  sono 
i  carici  o  lisca,  i  giunchi,  le  canne,  le 
ginestre,  i  ranuncoli  ec.;  e  procure- 
rebbesi  agli  animali  un  nutrimento  più 
sano,  più  sostanzioso  di  quello  che 
prendono  a  stento  sul  luogo  con  entro 
il  germe  di  malattie  disastrose. 

Le  pratiche  adottate  pel  nutrimento 
degli  animatisi  ponno ridurre  a  quattro: 

i.°  Il  pascolo  libero  su  terreni  dove 
la  vegetazione  è  abbandonata  alla  na- 
tura, e  dove  mai  non  si  mette  falce. 

2.0  I  pascoli  su  prati  naturali,  di  cui 
una  parte  dell'erba  è  segata  e  ridotta 
in  fieno  per  servirsene  nella  stagione 
rigorosa. 

3.°  La  cultura  in  prati  seminati  e 
teniporari  il  prodotto  de'quali  si  con- 
suma subito  nelle  stalle. 

Questi  tre  metodi  sono  adottati  del 
paro,  ma  con  modificazioni  diverse  in 
tutti  i  paesi  di  Europa  :  il  quarto  supe- 
riore ad  ogni  altro,  è  appena  conosciu- 
to, eppure  non  ci  vuole  che  un  po'di 
riflessione  per  convincersi  che  tanto 
nelle  bestie  come  in  noi  medesimi , 
le  sostanze  alimentari  e  principal- 
mente dopo  che  sono  cotte  che  prova- 
no i  cambiamenti  che  le  rendono  più 
nutritive,  più  succulenti,  di  un  sapore 
più  aggradevole  e  di  più  facile  dige- 
stione. È  noto  comunemente  che  per 
lavorare,  V  uomo  e  gli  animali  hanno 
bisogno  di  un  nutrimento  sostanzioso, 
confortativo  ed  in  sufficiente  quantità. 
Dunque  quali  inconvenienti  ponno  mai 
risultare  applicando  il  nostro  modo  di 
cibarci  ad  esseri  associati  ai  nostri  la- 
vori, e  per  così  dire  olle  nostre  abitu- 
dini? Nessuno,  anzi  non  possiamo  che 
guadagnarci  per  ogni  verso.  Gli  ani- 
mali ci  forniscono  in  vita  e  dopo  morte 
di  numerosi  prodotti  che  servonci  di 
nutrimento,  e  che  sono  la  materia  pri- 
ma per  un  gran  numero  di  manifattu- 
re: perciò  che  la  cottura  delle  erbe,  radi- 
ci ,  grani  che  compongono  gli  alimenti 
degli  auimuli,  uffre  uu  mezzo  facile  per 
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Migliorai  e  la  quantità  e  la  qualità  del 
iatte,  del  butirro,  del  formaggio,  della 
carne,  della  grassa  ec.:  questo  nuovo 
metodo  sarebbe  da  raccomandarsi  più 
che  altrove  nella  Lombardia,  dove  il 
prodotto  delle  bergamine  è  tra  le  prin- 
cipali ricchezze  del  paese:  un  osta- 
colo alla  sua  introduzione  potrebbe  es- 
sere il  prezzo  del  sale  ,  derrata  indi- 
spensabile al  condimento  delle  vivan- 
de, e  confacente  del  paro  allo  stomaco 
degli  animali  come  a  quello  dell'uomo; 
ina  siccome  il  nuovo  metodo  aumen- 
terebbe di  assai  la  consumazione  di 
esso  ,  cosi  giova  sperare  che  ricono- 
sciuta la  reale  utilità,  possa  essere  in- 
coraggiato   anche    dall'  amministrazio- 


Metodo  con  cui  si  fa 
il  formaggio  di  Langres 

La  buona  qualità  del  formaggio  d 
Langres,  già  da  qualche  tempo  tenuto 
in  gran  pregio  a  Parigi,  c'induce  a  far 
conoscere  il  modo  di  farlo. 

Si  prende  il  latte  appena  smunto,  si 
filtra,  vi  si  aggiunge  un  cucchiaio  di 
presame  o  quaglio  liquido  per  ogni  sei 
litri  di  latte,  si  mescola,  e  questa  mistura 
si  deve  conservar  calda  o  col  circon- 
dare di  ceneri  calde  il  vaso  che  la  rac- 
chiude, o  col  metterlo  alla  bocca  di  un 
forno  ancor  caldo  ,  o  anche  col  porlo 
dietro  ad  un  focolare,  quindi  si  lascia 
in  riposo.  Quando  il  latte  è  coagulato  , 
si  mette  in  forma  e  si  lascia  sgocciolare; 
affinchè  poi  sia  meglio  eseguita  la  s 
parazione  del  liquido  ,  si  mettono  le 
forme  io  un  luogo  di  modica  tempera 
tura.  Qeesto  modo  di  farlo  è  vantag- 
gioso, poiché  la  pasta  se  ha  ben  sgoc 
ciolato  ,  non  ha  quel  sapore  agro  eh 
le  comunicherebbe  il  latte  acido  che 
resterebbe  nella  pasta.  Dopo  che  il  for- 
maggio è  stato  24  ore  nelle  forme,  si 
ritira  e  si  mette  sopra  corone  di  paglia 
o  su  cerchielli  di  vimini  per  5  o  6  gior- 
ni ,  nel  qual  tempo  sgocciola  ancora 
e  si  secca.  A  capo  di  6  giorni  si  sala  il 
formaggio  da  una  parte  con  una  quan- 
tità di  sale  proporzionata  alla  sua  gros- 
sezza (1   oncia  ogài   16),  e  poiché  il 
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sale  è  intieramente  liquefatto  ,  si  sala 
dall'altra  parte.  Per  tutto  questo  tempo 
della  salagione  si  deve  aver  cura  di 
porlo  in  luogo  ben  asciutto  ed  arioso. 
Ouaud'  egli  sia  stato  salato  per  otto 
giorni,  si  lava  con  acqua  moderata- 
mente calda,  fregandolo  colla  mano  al 
di  sopra,  al  di  sotto  e  intorno;  si  rin- 
uova quest'  azione  ogni  otto  o  dieci 
giorni  secondo  che  se  ne  conosce  la 
utilità,  vale  a  dire,  se  il  formaggio 
mostra  qualche  indizio  di  muffa,  ovve- 
ro è  troppo  secco.  Se  il  formaggio  a 
capo  di  i5  o  16  giorni  ha  preso  una 
tinta  gialla  di  Nankino,  si  mette  in  can- 
tina in  vasi  di  terra  ben  chiusi,  o  in 
casse  se  la  quantità  è  grande.  Così  ri- 
posto ,  fa  d'  uopo  visitarlo  ogni  otto 
giorni,  poiché  succede  talvolta  che  am- 
muffisce, solo  però  nell'esteriore.  Si 
riparerà  a  questo  inconveniente  fregan- 
dolo sopra,  sotto  e  intorno  colla  mano 
bagnata  d'acqua  calda,  e  raschiando 
colTunghia  la  muffa  se  fosse  profonda. 

Questo  formaggio  si  fa  ordinaria- 
mente sulla  fine  di  settembre  e  in  ot- 
tobre; ma  bisogna  aver  cura  di  difen- 
derlo dalle  mosche  nel  momento  in  cui 
si  fa,  poiché  esse  depongono  sopra  la 
pasta  le  loro  uova  che  col  tempo  si 
convertono  in  cacchioni,  i  quali  non 
si  possono  distruggere  che  a  grande 
stento. 

Si  può  fare  questo  formaggio  di  pri- 
mavera e  d'estate,  ma  l'inconveniente 
sopraddetto  delle  mosche  lo  rende  men 
gustoso,  imperocché  i  cacchioni  che  vi 
si  formano  fanno  schifo  quasi  general- 
mente. 

Il  formaggio  di  cui  qui  si  parla  può 
esser  preparato  anche  d'inverno,  ma 
allora  conviene  avere  una  stufa  e  pren- 
dere alcune  precauzioni.  Cosi  quando 
si  ha  poco  latte  si  unisce  quello  che 
si  è  munto  la  mattina  con  quello  della 
sera;  ma  bisogna  avvertire  di  ben  me- 
scolarlo, affinchè  la  crema  sia  egual- 
mente spartita  per  tutta  la  pasta  ;  o\e 
così  non  si  facesse,  il  formaggio  sareb- 
be composto  a  strati  di  pasta  or  grassa, 
or  magra  ;  il  latte  freddo  ha  ancora 
P  inconveniente  di  dare  al  formaggio 
un  sapore  acido. 
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Bisogna  guardare  (ìi  non  furio  ove 
il  caldo  sia  troppo,  perchè  il  formag- 
gio terrebbe  troppo  cotto  e  di  cattivi) 
qualità.  Il  formaggio  fatto  in  tal  modo 
si  conosce  ai  buchi  che  vi  sono  nella 
pasta  ed  al  colore  del  siero,  il  quale 
invece  d'esser  chiaro,  bianco  e  traspa- 
rente ,  è  di  un  colore  verde  di  pomo. 


Qolt'w  azione  degli  alberi  sugli 
orli  delle  strade  e  intorno  ai 
poderi 

Queste  piantagioni  traggono  il  possi- 
dente in  grandissime  spese  senza  vantag- 
gio per  lui i  elleno  son  nocive  ai  campi  ed 
alle  strade,  e  non  fruttano  che  cose  me- 
schine, dannose  in  vita,  dannose  dopo 
morte. 

Queste  diverse  piantagioni  non  offrono 
d'altra  parte  alcuno  dei  vantaggi  di  quelle 
aggruppate  insieme,  fatte  sopra  una  cer- 
ta estension  di  terreno,  e  disposte  in 
boschetti  più  o  meno  considerevoli. 

Le  strade  ombreggiate  d1  alberi  son 
sempre  umide  e  d'un  mantenimento  di- 
spendioso; quanto  più  una  strada  è  espo- 
sta ai  venti  e  al  sole,  tanto  più  diventa  di 
facile  mantenimento. 

In  Francia  è  proibito  di  piantar  al- 
beri lungo  le  strade  ;  in  Inghilterra  lo 
sono  persino  le  siepi  più  alte  di  cinque 
piedi. 

Per  la  comodità  de'  viaggiatori  basta 
lasciar  un  albero  ad  ogni  ioo,  o  200 
passi  in  modo  che  si  rispondano  a  corda 
ossia  a  zigzag  affine  di  lasciar  sempre 
all'aria  un  passaggio  libero.  Questa  di- 
stanza è  sufficiente  ancora  per  indicare 
il  cammino  in  tempo  di  neve. 

In  tal  occasione  per  isgombrare  ra- 
pidamente le  strade,  vien  proposto  da 
alcuni  l'uso  d'una  slitta  avente  la  forma 
d'  un  triangolo  con  degli  assi  sui  due 
fianchi  che  all'estremità  si  attacca  a  un 
traino  di  4  cavalli,  e  in  poche  ore  può 
sgombrare  un  gran  tratto  di  strada , 
schivando  così  molti  accidenti,  e  sforzi 
nel  tirare.  , 

Le  piantagioni  che  si  tanno  lungo  le 
strade,  esigono  più  spese  e  cure  che  ogni 
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altra,  e  sono  sottoposte  a  molti  cangiar 
menti.  Egli  è  necessario  che  gli  alberi 
che  si  piantano  lungo  una  strada  siena 
già  grandi,  che  si  difendano  colle  spine, 
e  malgrado  queste  cure  spesso  convien 
cangiarle  di  sito  prima  di  metterle  al  si- 
curo dalla  malevolenza  e  dai  guasti  degli 
animali. 

(ili  alberi  piantati  in  gruppo  costano 
meno,  son  meno  esposti,  danno  maggior 
profitto  e  gettano  meglio. 

Gli  alberi  piantati  intorno  ai  campi 
smagriscono  il  ricolto,  e  questo  assorbe 
maggior  concime ,  aggiunto  che  quella 
parte  di  terreno  esige  un  più  esteso  la- 
vpro  a  cagione  degli  ostacoli  prodotti 
dalle  radici. 

Le  piantagioni  lungo  le  terre  coltivate 
sono  meno  esposte,  ma  offrono  gli  stessi 
inconvenienti  per  le  raccolte. 

In  Inghilterra  ,  in  cui  i  poderi  sono 
generalmente  vasti,  questi  alberi  piantati 
in  giro  possono  convenire,  poiché  con  essi 
si  può  lare  a  meno  di  pastori  e  di  pecori- 
li ,  poiché  le  peeore  e  le  altre  bestie  a  cor- 
no passano  la  notte  e  il  giorno  nei  prati. 
Dovendo  ogni  terra  chiusa  passare  dal- 
lo stato  di  terreno  arativo  a  quello  di  pra- 
to, ed  essendo  sottoposta  ad  una  rotazio- 
ne di  cultura  regolare,  ciascun  pezzo  di 
terra  deve  essere  circondato  da  un  recin- 
to che  permetta  agli  animali  di  dimorarvi 
notte  e  giorno  mentre  è  in  istato  di  prato. 
Le  siepi  si  tengono  a  tal  effetto  bassissi- 
me tnlto  il  tempo  che  la  terra  è  coltivata, 
e  si  lasciano  crescere  all'epoca  in  cui  vie- 
ne convertita  in  prato. 

Le  siepi  non  possono  mettersi  che  ai 
terreni  di  grande  estensione.  11  prodotto 
delle  siepi,  quando  sono  ben  mantenute 
non  oltrepassa  mai  le  spese  della  porzio- 
ne; spesso  il  loro  mantenimento  è  un  peso 
pel  possidente ,  indipendentemente  dal 
danno  che  cagionano  alle  ricolte.  Nei  giar- 
dini i  ripari  sono  necessari  per  accelerare 
la  vegetazione  j  ad  un  campo  però  poco 
importa.  E  cosa  nota  che  i  campi  chiusi 
producono  meno,  e  sono  più  soggetti  agli 
accidenti  del  gelo  e  della  ruggine. 

Sulle  alte  montagne  e  sulle  rive  del  ma- 
re le  chiusure  o  ripari  che  difendono  dai 
venti  offrono  tai  vantaggi,  che  è  utile  con- 
servarli. 
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Delle  buone  o  male  riuscite 
negl' intraprendimenti  d'indu- 
stria. 

Nelle  imprese  e  nelle  opere  d' indu- 
stria le  buone  riuscite,  cioè  la  buona 
fortuna  e  le  vie  di  avanzamento  sono 
rare,  aggiunto  che  i  mezzi  per  cui  essi  si 
ottengono  sono  poco  comuni.  Dunque 
far  qui  un  cenno  quali  sianole  condizio- 
ni di  riuscita  e  le  cagioni  generali  del 
contrario  sarà  come  facilitare  1'  utile  e 
rendere  meno  frequente  il  danno. 

Evitare  lo  sprecamento  di  tempo  e 
di  danaro  ,  è  un  accrescere  egualmen- 
te le  ricchezze  del  paese. 

La  mancanza  di  ordine,  di  spirilo 
calcolatore,  di  osservazione  e  d'istru- 
zione speciale  sono  le  cause  più  gene- 
rali delle  disgrazie  dei  manifatturieri. 

La  cattiva  scelta  del  ramo  su  cui  si 
vuole  speculare  ,  la  mancanza  di  mez- 
zi sufficienti  per  continuare  nella  prò 
duzione,  di  economia  nel  procurare  o 
procurarsi  il  buon  mercato  senza  nuo 
cere  alla  buona  qualità ,  e  di  saper  usa- 
re gli  scarti  o  residui  sono  le  cagioni 
più  comuni  della  rovina  delle  manifat- 
ture. 

In  generale  si  fa  poca  o  nissuna 
considerazione  sulla  scelta  del  locale 
dove  si  vuole  stabilire  la  fabbrica,  la 
manifattura  ,  l'officina,  la  bottega.  Ep- 
pure dalla  scelta  del  luogo  dipende 
quasi  sempre  il  successo  dello  stabili- 
mento-, poiché  si  può  dire  generalmente 
che  il  successo  di  una  manifattura  non 
dipende  quasi  ornai  da  nient'  altro  che 
da  una  felice  ed  opportuna  posizione. 

Facilità,  nelle  provvisioni  e  nei  tra- 
sporti, economia  di  tempo  e  di  vetture 
per  le  spedizioni,  motori  facili  e  segna- 
tamente continui,  scemamento  di  spesa 
di  manutenzione  usando  le  macchine, 
economia  giudiziosa  per  procacciarsi 
diminuzione  di  spesa  e  di  mano  d'opera 
col  mezzo  d'una  convenevole  disposi- 
none d«i   lavoratorii;  queste  sono  le 


migliori  garanzie    di    una    manifattura 
ben  indirizzata. 

La  tendenza  di  una  manifattura  deve 
esser  tale,  che  niun  altro  possa  far  me^ 
glio  e  a  miglior  mercato. 

Chi  si  propone  di  fondare  uno  sta- 
bilimento d'industria  dee  sempre  avere 
dinanzi  questo  problema:  Quale  è  il 
ramo  che  o  nel  paese  o  fuori  può  me- 
glio favorire  il  suo  disegno? 

La  soluzione  di  tal  questione  chiede 
uno  studio  speciale  delle  strade  ,  dei 
canali  e  dei  fiumi  navigabili ,  delle  ma- 
terie primarie,  dei  prodotti,  dello  smer- 
cio, dei  prezzi  di  trasporto,  infine  dello 
stato  generale  delle  cose  ,  e  di  ciò  che 
anche  può  succedere. 

Le  fucine,  le  seghe,  le  distillatorie, 
le  concerie  di  pellami,  le  cartiere,  e 
generalmente  tutte  le  manifatture  che 
si  estendono  in  grande  troveranno  nella 
soluzione  del  suddetto  problema  il  prin- 
cipale elemento  del  loro  successo;  ma 
nulla  è  tanto  difficile  quanto  lo  scio- 
glierlo bene  in  altro  modo  che  con  una 
ricerca  giudiziosa. 

Solamente  col  dimostrare  le  econo- 
mie risultanti  dai  trasporti  di  alcune 
qualità  di  produzioni,  si  dimostra  co- 
me una  manifattura  di  ferro  può  dare 
i  suoi  prodotti  a  280  franchi  ogni  1000 
kìlogrammi,  e  farci  guadagno,  mentre 
un'altra  si  rovinerebbe  vendendolo  a 
quattrocento  franchi. 

Una  manifattura  gli  elementi  delia 
quale  siano  i  prodotti  vegetabili  o  mi- 
nerali della  terra,  deve  prima  di  tutto 
esaminare  quali  sono  i  mezzi  di  comu- 
nicazione per  tirare  le  materie  prime, 
e  quali  quelli  di  trasportare  i  prodotti 
della  manifattura;  vien  quindi  il  conto 
dell'impiego  del  tempo. 

Dall'economia  del  tempo  risulta  qua- 
si sempre  quella  del  lavoro. 

Dalla  disposizione  degli  opificii  o  la- 
voratorii  risulta  egualmente  l' econo- 
mia del  lavoro  e  quella  del  tempo. 

Gl'inglesi  hanno  in  queste  cose  una 
capacità  grandissima.  Fra  loro  l'one- 
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raio  non  fa  mai  «ti  moto  in  falso;  tutto 
è  a  sua  portati  e  a  una  giusta  distanza 
«Lille  sue  braccia. 

Il  muraiole  inglese,  pagato  7  scel- 
lini, ossia  9  fracchi  e  5o  centesimi, 
lavora  a  miglior  mercato  del  muratore 
in  Italia,  pagato  2  franchi,  poiché  egli 
mette  in  opera  quaranta  mattoni  nel 
tempo  che  il  nostro  ne  porrà  in  opera 
nove. 

Il  movimento  continuo,  senza  inter- 
ruzione, è  quello  col  di  cui  mezzo  la 
natura  opera  tanti  miracoli.  11  mani- 
iati  urier  e  deve  seguire  quest'esempio 
facendo  succedere  senza  interruzione 
un'operazione  all'altra.  Evvi  sempre 
economia  nel  far  [tassare  un  oggetto  di 
mano  iij  mano,  di  macchina  in  mac- 
china. 

È  con  questo  mezzo  che  una  decina 
di  pompieri  in  Milano  riesce  a  spegne- 
re un  incendio  in  minor  tempo, che  non 
farebbero  altrove  cinquanta  uomini. 

Nello  stato  attuale  delle  nostre  ma- 
nifatture ,  ben  poche  possono  far  sen- 
za un  motore. 

Il  vapore,  l'acqua,,  il  vento,  gli  at- 
trezzi mossi  dagli  uomini  o  dagli  ani- 
mali, sono  i  motori  sin  qui  adoprati, 
11  vapore  ha  un  moto  regolare;  le 
interruzioni  son  rare.  L'uso  delle  mac- 
chine a  vapore  deve  pertanto  esser 
preferito  quando  il  combustibile  è  a 
buon  mercato,  o  che  il  ramo  d'industria 
a  cui  si  vuole  attendere  ha  bisogno  di 
continuazione,  e  quando  la  fabbrica  è 
situata  a  capo  di  una  strada,  di  un  ca 
naie  o  d1  un  fiume  navigabile,  per  la 
facilità  dei  trasporti. 

Le  macchine  a  vapore  mettonsi  dap- 
pertutto dove  trovasi  una  massa  d'ac- 
qua qualunque,  che  possa  servire  alla 
dispersione  del  vapore. 

Al  manifatturiere  è  necessario  che 
calcoli  esattamente  sul  costo  e  sul  ri- 
cavo della  macchina  a  vapore  per  ogni 
cavallo  ^nna  macchina  a  vapore  si  di- 
ce che  ha  la  forza  di  trenta,  di  quaran- 


ta, di  cinquanta  cavalli  ec.) 

La  spesa  d'una  macchina,  oltre  il 
consumo  del  combustibile,  è  —  l'in- 
teresse del  suo  prezzo  di  compera  cal- 
colalo a    io   per  o/o  ,  —   il    manteni- 


mento —  folio  —  le  spese  pel  fornel- 
laio  e  pel  meccanico. 

L'acqua,  supponendo  che  sia  una  ca- 
scala sufficiente,  un  volume  eguale  e 
continuo,  che  le  spese  dello  stabilimen- 
to e  delle  fondazioni  siano  poco  co- 
stose, è  il  men  dispendioso  di  tutti  i  mo- 
tori; ma  queste  condizioni  ben  di  rado 
s'  incontrano. 

In  alcuni  luoghi  le  acque  non  sono 
altro  che  torrenti  impetuosi  nell'inver- 
no, e  ruscelli  di  poca  vena  durante  sei 
mesi  dell'anno.  Onesti  corsi  d'  acqua 
non  si  possono  usare  lutto  al  più  che 
a   benefizio   dell'agricoltura. 

Quanto  alle  cadute  d'acqua  che  riu- 
niscono in  se  le  condizioni  di  forza 
sufficiente,  di  stabilità,  di  vicinanza  e 
di  facile  comunicazione,  si  devono  ri- 
guardar sempre  come  le  piò  favorevoli 
allo  sviluppo  d'una  prospera  industria. 
Il  vento  come  forza  movitrice  sem- 
bra non  aver  alcun  vantaggio  che 
nelle  pianure  vicine  al  mare,  o  sulle 
alture  che  dominano  a  grandi  centri 
di  consumazione;  variabile  ed  impetuo- 
so nel  verno  ,  egli  è  sempre  un  nulla 
per  più  di  cinque  mesi  della  bella  sta- 
gione. Questo  motore  non  può  dunque 
esser  impiegato  che  per  industrie  molto 
limitate  ed  a  benefizio  di  molini  a  vento 
o  di  altre  fabbriche  dove  non  siavi 
molto  capitale. 

Gli  attrezzi  mossi  da' buoi  o  da'ca- 
valli  convengono  quasi  sempre  nei  va- 
sti poderi  da  coltivarsi,  e  per  tutte  le 
manifatture  che  dimandano  poche  forze 
e  poca  regolarità  nei  movimenti. 

In  poche  parole;  studiare  l'impiego 
della  forza  necessaria ,  —  procurar- 
sela al  miglior  mercato  possibile,  die- 
tro maturo  esame  delle  condizioni, 
di  posizione  e  di  durata,  tali  sono  1 
primi  secreti  in  fatto  di  prosperità  d'in- 
dustria. 

Ogni  operazione  fatta  a  mano  d'uo- 
mo e  che  può  farsi  eziandio  con  mac- 
chine, deve  essere  eseguita  con  que- 
st' ultimo  mezzo  il  più  presto  possi- 
bile ,  se  si  vuole  evitare  una  immi- 
nente caduta. 

Non  conviene  giammai  fondare  una 
manifattura  so[>ra  un'industria  a  mano, 


INPtJ 
quando  può  esser  sostituita  dalle  mac- 
chine. 

Le  macchine  operano  meglio  e  più 
presto  che  le  mani  dell'  uomo  ;  non 
si  stancano  mai,  occupano  men  luogo  e 
il  lor  mantenimento  è  men  dispendioso. 

Molti  rami  d'industria  mancano  tut- 
tavia di  macchine:  gl'inglesi  le  hanno 
applicate  alle  concierie  di  pelli ,  alle 
birrerie  ec.  Da  ciò  procede  la  superio- 
rità ch'essi  hanno  su  di  noi  in  molle 
manifatture. 

Le  macchine  consumano  men  degli 
Uomini,  perchè  minore  è  la  quantità 
di  materia  prima  che  va  da  scarto,  e 
lavorano  più  bene:  la  carta  a  macchina 
si  fabbrica  con  5  o  5  per  ojo  di  mate- 
ria da  scarto:  certa  carta  a  mano  non 
potrebbesi  fare  a  meno  di  5o  per  o/o 

Le  macchine  lavorano  meglio,  poi- 
ché ilor  difetti  possono  esser  conosciuti 
e  corretti  da  un  abile  meccanico.  Per 
esse  non  evvi  ne  cosi 
abitudine   al   mal  fare. 

Sopra  una  macchina  si  può  far  rigo- 
rosamente il  conto  del  denaro  e  del 
prodotto  ;  questo  conto  è  variabile 
quando  il  lavoro  degli  uomini  è  il  prin- 
cipale elemento  dei  registri  e  del  calcolo 

Ogni  manifatturiero  riuscirà  ne' suoi 
disegni  se  non  fonderà  il  successo  della 
sua  industria  sopra  intelligenti  operai, 
ma  bensì  sopra  macchine  costrutte  con 
fino  intendimento. 

In  tal  caso  il  successo  non  dipen- 
derà più  dal  capriccio,  da  una  malattia 
o  dalla  perdita  d'un  operaio. 

L'applicazione  del  seguente  princi- 
pio di  gradazione,  ha  sempre  fatto  la 
riuscita  nei  diversi  rami  d'industria: 
la  prima  macchina  pulisca  e  prepari 
—  la  seconda  metta  io  opera  —  le 
macchine  susseguenti  conducano  alla 
perfezione. 

L'industria  nei  lavori  del  cotone, 
che  è  la  più  perfezionata,  ha  fatto  passi 
di  gigante  coll'uso  del  battitore ,  dei 
cardaloi,  biella  filatura  grossa,  degli  sti- 
ratori e  dei  molini  alla  Jenny,  mac- 
chine successive  usate  con  tanto  gin 
dizio  dal  manifatturiere  e  dal  mec- 
canico, che  dall'operaio  non  bisognano 
più  che  di  meccanismo. 
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Ogni  ramo  d'industria  si  avvicina 
alla  sua  perfezione  a  misura  che  si 
avvicina  al  principio  di  continuità  in 
tutte   le   sue   parti. 

La  scardatura,  la  filatura,  la  fabbrica 
della  carta  meccanica,  la  distillazione, 
il  ridurre  in  lamine  il  ferro,  sono  rami 
d'industria  che  sempre  progrediscono; 
la  tessitura  e  il  concio  delle  pelli  sono 
invece  stazionarie,  o  almeno  non  hanno 
che  un  modo  lento  e  vizioso  di  miglio- 
rare. 

La  chimica  ha  oggidì  una  gran  parte 
nella  industria  delle  manifatture.  La  fisi- 
ca è  chiamata  ad  averne  una  forse  eguale. 

Insomma  il  manifatturiere  deve  pro- 
porsi il  seguente  problema:  11  prezzo 
di  un  motore  conosciuto,  qual  sarà 
quello  —  delle  macchine  —  del  loca- 
le — ■  degli  operai?  Quali  sono  le  co- 
gnizioni da  acquistarsi  in  chimica  e  in 
fisica  applicate  alle  arti  per  cavare  tutto 
il  vantaggio  convenevole  da  una  data 
industria? 

Un  reputato  acconciapelli  di  Fran- 
cia fu  debitore  di  parte  della  sua  for- 
tuna all'avere  osservati  gli  effetti  della 
luce  nella  concia  de' cuoi,  i  quali  ef- 
fetti diminuivano  singolarmente  1'  uso 
del   tempo  necessario. 

Costruzioni  degli  edefizi,  grandi  mac- 
chine, ec.  a  buon  mercato  stabilite  so- 
pra il  maximum  di  quarant'  anni  di 
durata,  locali  sufficienti,  senza  lusso, 
convenevolmente  disposti  pel  collo- 
camento delle  macchine  e  pei  lavori, 
senza  perdita  di  luogo,  in  modo  che 
non  imbarazzi  Je  operazioni  o  sia 
cagione  di  trasporti  inutili:  ecco  le 
regole  principali  per  ben  fondare  una 
manifattura. 

Che  le  materie  prime  si  possano 
colla  maggiore  facilità  possibile  por- 
tare nei  piani  superiori  ,  per  sotto- 
metterle quindi  a  ciascun  piano  alle 
manipolazioni  necessarie  affine  di  con- 
durle già  ben  disposte  a  piao-terreno; 
tale  è  la  strada  conosciuta  la  più  favo 
revole  all'economia  del  tempo,  delle 
spese   e   della   consumazione. 

Un  edilìzio  a  4  o  6  piarti  costa  sem- 
pre lo  stesso  perii  tettoie  un  bere 
aumento  della  spesa  totale. 
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Un  tale  edilizio  è  più  economico  e 
piò  comodo  per  la  maggior  patte  delle 
operazioni,  sia  che  la  materia  prima 
condona  a  più  ti  terreno  riceva  le  sue 
diverse  preparazioni  salendo  di  là  nei 
piani  superiori,  sia  che  salita  nei  piani 
superiori  essa  ne  discenda  per  essere 
successivameute  preparata,  sino  a  pian- 
terreno. 

In  Inghilterra  lo  stabilimento  d'una 
manifattura  è  talmente  calcolato  per 
lare  tutto  ciò  che  conviene,  e  nulla  di 
ciò  che  non  conviene,  che  per  le  fi- 
lature di  cotone,  per  esempio,  il  la- 
voratore fa  il  suo  prezzo  coli1  intra- 
prenditore,  che  s'incarica  di  dargli  il 
caseggiato  bello  e  finito  e  le  macchine 
del  paro  tutte  in  ordine,  e  solamente 
da  mettersi  in  opera. 

La  meccanica  relativa  all'industria 
manifatturiera    in   Italia    non  ha  fatto 
finora  che  lenti  progressi,  abbenchè  i 
governi  la  vadano   incoraggiando  per 
quanto  possono  ;    ma   i    governi    non 
bastano  quando  i  ricchi  non  si  prestano 
coi  loro  capitali  Vi  sono  eziandio  molti 
espertissimi  ingegneri  che  sanno  diri- 
gere la  fabbrica  di  un  bel  palazzo,  di 
una  chiesa  magnificagli  una  comoda 
abitazione,  o  la  costruzione  di  strade, 
di  canali,  ec;  pochi  saprebbono  dare 
il  disegno  di  una  manifattura  bene  in- 
tesa in  tutte  le  sue  parti,  e  disporvi 
con  opportuno  giudizio  i  vari  ordigni, 
mestieri  e  meccanismi  di  cui  abbiso- 
gna. È  vero  che  la  ricchezza  de'pro- 
dotti  naturali  chiama  l'attenzione  degli 
speculatori  italiani  a  specalazioni  me- 
no arrischievoli  quantunque  meno  pro- 
duttive; ma  siccome  l'Italia  non  è  dap- 
pertutto ugualmente  ubertosa,  e  vi  sono 
oggetti   o  di   necessità  o  di  lusso  dei 
quali  si  fa  provvisione  all'estero  ,  cosi 
è  naturale  che  molti  rami  d'industria 
possono  esserecoltivati  con  profitto  non 
tenue  anche  in  Italia:  solo  converreb- 
be vincere  un   pregiudizio  ,  segno  di 
poco  orgoglio  nazionale  ;  un  ricco  in- 
glese o  francese   va  superbo  di  vestir 
sé  o  mobiliare  la  sua  casa  di  ciò  che 
ha  prodotto  l'industria  del  paese:  un 
italiano  pare  che  si  vergogni  di   dire; 
queste  stoffe  di  seta  sono  fatte  a  Torino, 


questo  servizio  di  porcellana  è  di  Firen- 
ze, questi  bronzi  dorali  sono  di  Milano. 
Nelle  manifatture  ogni  interruzione 
è  rovina  :  le  riparazioni  che  non  fan- 
no sospendere  i  lavori  sono  spese  che 
si  possono  sempre  calcolare  e  soppor- 
tar di  leggieri.  Quindi  è  necessario  che 
!e  costruzioni  siano  solide,  che  a  tutto 
si  sia  provveduto  per  tempo  ,  che  uon 
si  abbiano  a  fare  frequeuli  trasporti  da 
un  piano  all'altro,  da  una  camera  al- 
l'altra o  da  un  locale  all'altro  :  queste 
sono  spese  affatto  inutili  cagionate  per 
lo  più  dalla  poca  riflessione  che  si  è 
fatta  da   prima. 

Il  totale  della  spesa  di  un  prodotto 
si  compone  col  costo  delle  prime  ma- 
terie —  pigione  del  locale  e  delle  mac- 
chine —  interesse  del  capitale  impie- 
gato —  spese  della  fattura  ,  patente 
e  tasse  —  spese  generali  —  casi  im- 
preveduti — ■  provvisione  del  credere, 
e  interesse  del   capitale  in  giro. 

Se  i  manifatturieri  si  mostrassero  per 
Io  più  meno  ignari  di  regole  cosi  sem- 
plici ,  si  vedrebbe  diminuir  sensibil- 
mente tra  loro  il  numero  dei  disastri 
e  delle  catastrofi. 

Quanto  più  grande  sarà  il  numero 
dei  giorni  di  lavoro,  tanto  più  ne  sarà 
scemato  il  costo  del  prodotto. 

Una  cartiera ,  per  esempio ,  co- 
sta 60,000  franchi  ;  produce  la  stessa 
quantità  di  lavori  di  un'altra  che  ne  co- 
sta 240,000.  Essa  rinnova  4  volte  il  suo 
capitale  in  giro  di  4°i000  franchi,  e 
lavora    5oo  giorni   dell'anno. 

Si  supponga  il  suo  prodotto  di  1  5V>oo 
franchi.  Le  sue  spese  generali  saran- 
no: pigione,  calcolata  sopra  un  capitale 
di  60,000     ....     franchi      3ooo 

Interesse  del  capitale  in  giro 
di  4^,000    ....     franchi      2000 

Somma     .     .     .      5ooo 

Divisi  per  3oo  giorni  di  lavoro,  dà 

16   franchi  66  centesimi  per   giorno; 

per  5oo  franchi  di  prodotti  fabbricati, 

fa  circa  5  per  o/o. 

Nell'altro  caso,  se  non  si  hanno  che 
200  giorni  di  lavoro  e  che  il  capitale  in 
giro  non  rinnovandosi  che  una  volta 
all'anno  sia  di  1 5o,ooo  franchisi  deve 
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dire,  pigione,  fabbrica,  240,000  franchi 

a  5  per  o/o  . 12,000 

Interesse  del  capitale  in  giro 
di  i5o,ooo  franchi       .      .     .        7,5oo 

Somma    .     .     .      ig,5oo 

A  dividere  per  20O  giorni  di  lavoro 
solamente  fa  fr.  97,  5o  cent.,  o  circa 
20  per  cento  sopra  5óo  franchi. 

Questi  confronti  s'incontrano  ad  ogni 
istante  ;  se  ci  fosse  permesso  di  citare  le 
manifatture  in  rovina,  noi  mostrerem- 
mo che  le  cagioni  della  loro  caduta  sono 
stati  gli  errori  e  l'ignoranza  de'lor  co- 
struttori ,  la  vanità  de1  manifatturieri, 
la  scelta  sconsigliata  delle  località,  e 
la  dimenticauza  di  questo  principio  im- 
mutabile: —  Fare  il  più  che  si  può  col 
minor  capitale  che  sia  possibile;  far 
presto  e  bene  ,  poiché  allora  si  può 
dar  buona  roba  e  a  buon  mercato, 
d'onde  risulta  la  facilità  nelle  tran- 
sazioni commerciali  e  concorrenza  dif- 
ficile  nei   rivali. 

La  posizione  di  una  manifattura, 
l'economia  della  sua  costruzione,  il 
capitale  necessario  per  le  sue  provvi- 
gioni, la  facilità  di  far  sfogo,  l'econo- 
mia della  mano  d'opera  e  della  mate- 
ria da  adoprarsi,  non  sono  fonti  di 
prosperità  se  non  quando  l'istruzione 
e  il  buon  senso  dei  manifatturieri  sa 
bene  indirizzarle. 

L'istruzione  d'un  manifatturiere  non 
deve  limitarsi  a  sole  nozioni  generali, 
poco  certe  e  poco  suscettive  di  appli- 
cazioni; fa  mestieri  a  lui  di  una  base 
più  solida,  fondata  sopra  fatti  provati, 
e  sopra  il  loro  studio  speciale  compa- 
rata. 

Lo  studio  profondo  dei  progressi 
ottenuti  dalla  concorrenza  iu  una  fab- 
brica qualunque,  dà  al  manifatturiere 
un  sentimento  di  previsione  abbastanza 
esatto  intorno  ai  perfezionamenti  che 
essa  può  ancor  subire. 

Ma  se  non  ha  uno  spirito  d'ordine, 
riuscirà  in  nulla  anche  con  un  genio 
supcriore  e  con   capitali  baste  voli. 

L'ordine  nella  direzione  dei  lavori, 
nell'impiego  del  tempo,  nella  condotta 
e  conservazione  delle  materie  prime 
o  fabbricate,  nel  mantenimento  de^li 
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opificii,  nella  direzione  degli  opeiai; 
l'ordine  in  tutto  è  la  prima  cosa  che 
dispone  in  favore  d'una  manifattura, 
appoggia  il  suo  credito  e  assicura  la 
sua  prosperità. 

L'ordine  previene  il  consumamento 
inutile  e  il  guasto  delle  materie,  il  de- 
viarle o  sciuparle  in  cose  secondarie; 
riduce  a  mezzo  di  poter  fare  il  conto 
giorno  per  giorno  del  costo  di  un  pro- 
dotto, assicura  il  fabbricante  dai  dila- 
pidamenti  de'  suoi  operai  ;  lo  fa  star 
sempre  sui  confini  tra  il  pericolo  di  aver 
troppo  da  smerciare  e  quello  di  manca- 
re delle  materie. 

Lo  spirito  di  calcolo  è  egualmente 
necessario  per  comparare  i  prodotti 
tra  di  loro,  e  le  mostre  diverse;  per  as- 
sicurarsi di  quelle  che  convien  fabbri- 
care, accertandosi  coll'aritmetica  degli 
articoli  che  sono  a  pura  perdita. 

Molte  manifatture  hanno  sempre  lan- 
guito per  non  aver  fatto  il  debito  conto 
di  quanto  si  ricava  da  un  prodotto  in 
paragone  di  un  altro  di  spesa  maggiore, 
ma  che  pure  potrebbe  essere  fabbricato 
con  più  economia. 

Gli  elementi  di  comparazione  pel 
prezzo  che  risulta  da  vari  articoli  di 
fabbrica  son  composti  delle  spese  ge- 
nerali applicate  alla  quantità  dei  pro- 
dotti avuti,  e  questa  quantità  divisa  pel 
prezzo  medio  del  lavoro  calcolato  sul 
tale  o  tal  altro  articolo. 

Nelle  materie,  la  tal  mostra  offre  un 
vantaggio  notabile  sopra  un'altra  d'un 
prezzo  eguale,  poiché  dalla  prima  può 
ritrarsi  un  terzo,  un  quarto  di  più  con 
lieve  aumento  di  prezzo  alla  mano 
d'opera. 

Lo  spirito  di  osservazione  è  quello 
del  vero  fabbricatore.  Seuza  questo  non 
è  possibile  che  siavi  alcun  progresso; 
un  colpo  d'occhio  rapido,  la  cognizio- 
ne degli  errori  commessi  preservano 
da  errori  più  gravi.  11  solo  occhio  del 
padrone  deve  essere  più  rapido  e  più 
intelligente  che  quello  di  tutti  gli 
operai. 

Niuno  sarà  buon  osservatore  se  non 
è  profondo  conoscitore;  mal  si  giudica 
di  ciò  che  non  si  conosce  che  imper- 
fettamente.  Lo  studio  profondo  della 
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parte  meccanica,  chimici   o  fisica  di' 

una  fabbrica,  costituisce  l'abile  fab- 
bricante. Se  egli  accoppia  a  questo  lo 
spirito  d'invenzione,  di  metodo  e  di 
calcolo,  riuscirà  a  perfezionamenti  no- 
tabili. 

Nell'industria  tre  cose  sono  impie- 
gate: capitale,  for?a  e  intelligenza:  la 
forza  è  l'industria  dell1  operaio  ebe  la- 
vora colle  proprie  mani,  o  quella  del 
condultor  delle  macchine.  Il  capitale 
vien  rappresentato  dal  locale,  macchi- 
ne e  capitali  in  giro;  l'intelligenza  dalla 
direzione   individuale   o   collettiva. 

Ogni  capitale  confidato  alle  specu- 
lazioni d'industria  deve  produrre,  ol- 
tre il  sno  interesse  ,  un  capitale  di 
ammortizzazione  ,  prima  che  si  venga 
alle  divisioni  sociali. 

Se  il  capitale  inghiottisce  il  dieci 
per  cento   d'interesse,  è   in  perdita. 

Assicurate  alla  forza  o  agli  operai 
un  prodotto  d'industria  calcolalo  sopra 
l'economia  delle  materie,  sopra  la  per- 
fezione e  la  quantità  dei  prodotti  oltre 
ad  un  salario  discreto,  necessario  alla 
sua  sussistenza  e  a  quella  di  sua  fa- 
miglia. 

Impiegate  in  generale  l'operaio  roz- 
zo per  condurlo  quindi  per  mezzo  del 
calcolo  del  suo  proprio  interesse  allo 
sviluppamelo  della    sua    intelligenza. 

Assicurate  all'intelligenza  ,  cioè  a  chi 
ha  l'incarico  della  direzione,  un  com- 
penso della  s'ua  industria  ;  ma  sarà  sem- 
pre bene  che  abbia  un  interesse  nella 
impresa,  come  si  usa  in  Francia  ed  in 
Inghilterra,  perchè  stretto  dal  proprio 
utile  e  dalla  speranza  di  beneficare  a 
«»è  stesso,  si  mostrerà  sempre  più  in- 
tendente, assiduo  ed  economo. 

Insomma,  ogni  impresa  od  associa- 
zione speculativa  deve,  secondo  noi, 
cominciare  dal  fare  due  parti  abbon- 
danti  de'suoi  prodotti. 

Phima   Parte  —  Carichi 

Retribuzione  a  prezzi  moderati  agli 
operai  ,  agenti  e  impiegati.  —  Parte 
della  forza. 

Retribuzione  ai  direttori,  calcolata 
più  rigorosamente  che  si  può,  io  ra- 
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gione  soltanto    dei    loro    bisogni    per- 
sonali. —  Parte  dell'intelligenza. 

Interesse  al  5  per  o/o  del  capitale 
impiegato;  —  Parte  rigorosamente  do- 
vuta al  capitale. 

Secorda   Parte  —  Utili 


Riserva  di  i  a  5  per  o/o  prima  di 
ogni  altra  divisione,  formandone  mi 
capitale  ogni  semestre  per  ammortiz- 
zare il   capitale   impiegato. 

Divisione  del  sopravvanzo  in  terzi 
eguali,   tra 

i .°   Interessati   con  capitali; 

2°   Interessati  con  personale; 

3°   Impiegati,  adenti   ed  operai. 

Si  obbietterà  che  P  associare  per  tal 
modo  gli  operai  e  gl'impiegati  è  un 
armarli  contro  di  sé  e  dar  loro  il  di- 
ritto di  controllerìa  che  può  diven- 
tare pernicioso  ;  ma  quando  si  trattano 
gli  affari  con  onestà  e  buon  ordine,  vi 
sono  mille  modi  per  sottrarsi  a  queste 
difficoltà.  Queste  speculazioni,  in  cui 
ciascun  membro  ha  la  sua  parte  d'in- 
teresse, si  vedon  praticate  dai  marinai 
che  fanno  commercio  di  cabotaggio  a 
Genova^  a  Napoli  e  negli  stati  ponti- 
ficii. Il  padrone  della  nave  fa  il  cari- 
co ,  i  marinai  salgono  senza  stipen- 
dio, finita  la  navigazione  si  fa  il  conto 
del  guadagno  netto,  cioè  dedotte  le 
spese  e  perdite  ed  altri  danni  paliti,  e 
tocca  la  sua  parte  a  ciascuno  in  pro- 
porzione del  suo  grado  ed  ufficio,  ciò 
che   si   chiama  navigare  alla  parte. 

Il  fabbricatore  ha  troppi  studi  a  fare 
e  troppe  cognizioni  ad  acquistare  per 
esser  fabbricatore  insieme  e  negozian- 
te; deve  egli  dunque  applicarsi  a  fare 
economia  del  tempo  e  delle  materie, 
adottando  il  modo  di  successione  nei 
lavori  ed  il  molo  continuo  per  riuscire 
a  conti  esatti  sull'andamento  de'suoi 
prodotti,  e  sulla  maniera  di  poterli 
vendere  senza  danno. 

In  mancanza  di  questa  maniera  che 
è  la  migliore  di  tutto ,  il  fabbricatore 
troverà  ancora  maggiori  vantaggi  nel 
far  deposito  de'suoi  prodotti,  anziché 
venderli  direttamente  a!  minuto, 


Metodo  per  saldare  V  acciaio 
fuso  col  ferro 

Ognuno  sa,  che  ciò  che  rende  gli 
stronfienti  d'acciaio  tanto  costosi  è  Tini 
possibilità,  per  la  maggiorparte  de'fab- 
briferrai  o  de'  coltellinai,  di  saldarli 
col  ferro;  d'onde  risulta  la  necessità 
di  fabbricare  questi  stronfienti  intiera- 
mente in  acciaio  fuso,  ciò  che  ingrossa 
considerevolmente  il  prezzo  senza  au- 
mentare la  bontà  dello  stromenlo,  il 
quale  anzi  non  è  che  più  fragile,  met- 
tendolo sovente  le  sue  rotture  fuori  al 
tutto  di  stato  di  servire,  essendovi  la 
stessa  difficoltà  di  saldare  l'acciaio  fuso 
con  altro  acciaio  come  col  ferro. 

Alcuni  però  son  giurai  a  vincere  le 
difficoltà  di  questa  saldatura;  ma  quasi 
tutti  fanno  un  mistero  del  lor  modo  di 
farlo  e,  in  poche  parole,  l'industria  se- 
guita a  pagar  molto  caro  questi  stru- 
menti ch'essa  potrebbe  avere  a  molto 
miglior  mercato. 

Il  modo  seguente  è  statò  pubblicato 
in  Inghilterra  da  M.  A.  Seibe,  suo  in- 
ventore, che  lungi  dal  farne  una  spe- 
culazione particolare,  l'ha  generosa- 
mente manifestato  al  pubblico, ed  ha  de- 
posto all'offìzio  del  Registro  delle  Arti 
alcune  mostre  di  pezzi  saldati  con  que- 
sto modo.  Egli  fa  liquefar  del  borace 
in  un  vaso  non  di  metallo,  e  quando  è 
liquefatto  ,  vi  mischia  un  decimo  di 
sale  ammoniaco  in  polvere.  Quando 
queste  due  sostanze  si  sono  bene  in- 
corporate sul  fuoco,  egli  versa  il  tutto 
su  d'una  lastra  di  ferro,  dove  raffred- 
dandosi la  materia  prende  l'apparenza 
del  vetro.  Allora  vien  spolverizzata,  e 
si  mischia  con  una  quantità  eguale  di 
borace  non  calcinato,  e  si  riserva  il 
tutto   per   T  uso  che  si   vuol   farne. 

Quando  si  vuol  conginngere  il  ferro 
all'acciaio  o  l'acciaio  all'acciaio,  si  deve 
prima  arroventarli,  quindi  asperger  le 
superficie  col  borace  preparato,  che 
immediatamente  si  liquefa  e  si  sparge 
come  cera;  si  mette  di  nuovo  al  fuoco, 
ma  ad  un  grado  molto  inferiore  a  quello 
che  è  necessario  per  conginngere  il 
ferro  al  ferro,  e  si  lavora  a  fuoco  e   a 
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martello  i!  pezzo  sinché  le  parti  sieno 
perfettamente  congiunte. 

La  temperatura  mediocre  con  cui  si 
ottiene  questo  risultato,  conserva  al- 
l'acciaio tutte  le  sue  qualità  e  permette 
di  dargli  la  tempera  convenevole:  ma 
non  bisogna  mai  arroventare  al  di  là 
del  color  rosso  ceraso,  visibile  anche 
nell'oscuro;  oltrepassando  questo  ter- 
mine, l'acciaio  fuso  perde  una  gran 
parte  delle  sue  qualità,  e  non  può  più. 
ricuperarle  per  nessun  mezzo. 


Modo  di  saldare  V  acciaio 
e  la  ghisa 

Il  suddetto  metodo  fu  non  solo  verifi- 
cato dalla  società  per  la  diffusione  delle 
cognizioni  utili  a  Parigi,  ma  trovò  anche 
che  si  può  semplificarlo  e  perfezionar- 
lo. Il  signor  Girard,  armaiuolo  di  Pa- 
rigi, le  scrisse,  che  oltre  ad  essere  be- 
nissimo riuscito  a  saldare  coll'indicata 
maniera  l'acciaio  fuso  e  la  ghisa,  ha 
eziandio  trovato  che  i  pezzi  piccoli  si 
possono  eziandio  saldare  coli' argilla  o 
creta  bene  indurita,  la  quale  scoperta, 
senza  dire  della  facilità,  è  eziandio 
economica,  stantechè  il  borace  ed  il 
sale  ammoniaco  nei  paesi  di  provincia 
sono  piuttosto  cari.  Ecco  come  si  fa; 
si  prendono  i  due  pezzi  che  voglionsi 
saldare,  s'inviluppano  bene  di  creta, 
si  mettono  al  fuoco  finche  la  creta  si 
vetrifichi,  poi  si  leva  con  cautela  ac- 
ciocché niente  si  sconnetta,  e  si  abbia 
il  tempo  di  dare  due  o  tre  colpi  di  mar- 
tello dalla  parte  ov' è  l'acciaio,  e  la 
saldatura   è  beli'  e  fatta. 

Il  signor  Temenia  d'Havre,  scri- 
vendo alla  stessa  Società,  dice  che  per- 
chè la  saldatura  sia  certa,  si  tratti  pure 
di  grossi  o  di  piccioli  pezzi,  ha  usato 
nel  seguente  modo,  anche  insieme  ad 
alcuni  inglesi. 

In  un  crogiuolo  dei  più  grandi  si 
mettono  once  due  e  mezzo  di  bora- 
ce ,  e  il  crogiuolo  si  metta  al  fuoco 
in  guisa  che  possa  arroventarsi  dal- 
l'alto al  basso.  Dopo  la  prima  fusione 
si  rimeni  ,  per  quanto  è  possibile,  il 
borace  che  è  in  fondo  al  crogiuolo 
con  una  canna  di  vetro  o  di  pippa; 
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si  arroventi   una   seconda  volta:  il  bo- 
race calcinato  lorbollisce  |o  modo   da 

voler  uscire  dal  crogiuolo.  Si  tasti  sem- 
pre colla  bacchetta  finche  si  possa  sen- 


za stento  traforare  la  massa  bianca,  e 
rimenatela  a  poco  a  poco  tutta  in  fon- 
do al  crogiuolo  dove  debbe  appi  esen- 
tare l'effetto  del  ferro  fuso,  ma  in  pa- 
sta più  densa.  Aspettisi  che  il  liquido 
si  chiarifichi  ,  poi  si  mettano  dentro 
due  dramme  di  sale  ammoniaco  in 
polvere  grossa,  si  mescoli  in  fretta  e 
si   versi   il   tutto  su  una  lastra   di  ferro. 

Dopo  raffreddata  si  ottiene  una  ma- 
teria vitrea  più  o  meno  colorita  dalla 
fiamma  del  fornello  ,  e  che  pesa  in- 
circa la  metà  del  borace  adoperato  , 
la  quale  si  riduce  in  polvere  in  un 
mortaio  di  metallo  ,  e  vi  si  aggiugne 
un   peso   uguale  di    borace   comune 

Col  grado  di  calore  col  quale  si  la- 
vora solitamente  alla  fucina  ,  si  può 
saldare  con  questa  polvere  non  solo 
T  acciaio  col  ferro  ,  ma  eziandio  ac- 
ciaio con  acciaio  e  ferro  con  ferro  , 
la  qual  cosa  è  opportunissima  in  mol- 
tissime circostanze  in  cui  pezzi  trop- 
po sottili  non  possono  essere  arro- 
ventati. 

Per  saldare  il  ferro  coll'acciaio  bi- 
a  lavorare  i  due  pezzi  in  modo 
roventarne  uno 
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L'operazione  deve  farsi  con  pron- 
tezza: un  operaio  può  saldare  da  so- 
lo ,  e  può  ,  non  essendo  obbligato  a 
scaldare  tanto  vivamente,  saldar  l'ac- 
ciaio  fuso   senza   alterarlo. 

Può  saldare  il  ferro  colla  ghisa,  mo- 
do finora  sconosciuto,  ed  è  probabile 
che  si  possano  saldare  bene  del  pari 
due   pezzi   di   ghisa   scrostati. 

Finalmente  colla  sola  pressione  den- 
tro una  morsa  si  possono  saldare  due 
fili  o  due  foglie  di  metallo  ,  che  per 
essere   troppo   sottili    non    si   possono 


sogna 


che  si  adattino  bene 
e  levarci  accuratamente  colla  lima  l'os- 
sido ossia  la  paglia  di  ferro  che  vi  si 
è  formata,  poi  mettervi  sopra  la  pol- 
vere di  borace  e  stenderla  bene  col 
martello  sulla  superficie  da  saldarsi. 
Ciò  fatto  ,  il  ferro  è  libero  dal  con- 
tatto dell'aria  e  non  vi  si  forma  più 
l'ossido.  Allora  bisogna  applicare  al 
pezzo  che  è  rosso  l'altro  pezzo  fred 
do  ,  nettato  prima  colla  lima  e  bene 
strofinato,  e  tenerli  ben  fermi  per  bai 
tervi  sopra  alcuni  colpi,  dopo  di  che 
si  rimette  il  tutto  al  fuoco,  se  gli  dà 
il  rosso  consueto,  e  si  battono  i  due 
pezzi  congiunti  insieme.  La  saldatu- 
ra sarà  perfetta  se  fra  i  due  pezzi  non 
è  restato  ossido,  ossia  paglia  di  ferro. 
La  medesima  operazione  si  fa  per 
saldare  la  ghisa,  col  ferro,  se  non  che 
bisogna  serrare  in  una  morsa  i  due 
pezzi  rossi  finché  siano    raffreddati. 


arroventare.  Pare  ancora  che  con  que- 
sto metodo  si  potranno  saldare  i  fogli 
di  latta  che  servono  per  le  macchine 
a  vapore. 

Saldare  V  acciaio  col  ferro 
col  mezzo  della  calcina  viva 

Oltre  al  metodo  anzidetto  praticato 
in  Inghilterra,  un  altro  viene  adope- 
rato recentemente  in  Francia,  la  sco- 
perta del  quale  è  dovuta  al  signor 
Coron,  chiavaiuolo  a  Villeloy,  il  quale 
è  semplicissimo  e  meno  dispendioso. 
Eccolo.  Si  scaldi  il  ferro  al  grado 
ordinario  che  si  usa  per  saldare  l'ac- 
ciaio o  un  po'  meno.  Ciò  fatto  a  pun- 
to, si  metta  l'acciaio  in  un  vaso  pieno 
di  calce  viva  ,  e  intanto  che  ci  sta  , 
si  coprano  della  stessa  calce  tutte  le 
superficie  del  ferro  che  vuoisi  salda- 
re. Fatto  anche  questo  lestamente  e 
intanto  che  due  pezzi  sono  ancora  ba- 
stantemente caldi  ,  si  metta  V  acciaio 
sull'incudine,  il  ferro  di  sopra,  e  si 
congiungano  con  alcune  martellate,  poi 
di  nuovo  nella  fornace  e  si  scaldino 
moderatamente,  e  intanto  che  scalda- 
no, si  getta  sui  due  pezzi  uniti  della 
calce  viva,  e  levandoli  fuori  vi  se  ne 
getta  dell'  altra  prima  di  battere  ,  e 
dell'altra  ancora  intanto  che  si  balte 
sull'incudine  per  compiere  la  saldatura. 

Saldatura  del  zinco. 

Quando  si  vogliono  unir  insieme  più 
foglie  di  zinco,  egli  è  bastante  il  far  pas- 
sare leggermente  sopra  la  parte  in  cui 
deve  effettuarsi  la  saldatura  ,  una  pen- 
na impregnata  d'acido  muriatico  cono- 
sciuto dagli  speziali  sotto  il  nome  di  spi- 


rito  di  sale.  Egli  è  chiaro  che  dopo  aver 
fatta  passare  la  penna  sopra  la  parte  su- 
periore di  una  delle  foglie,  bisogna  farla 
passare  sotto  la  parte  inferiore  di  quella 
che  farà  la  giuntura. 

Lo  zinco  spoglio  così  del  suo  verde- 
rame si  salda  più  facilmente  che  la  latta, 
ed  é  inutile  lo  servirsi  di  pece  greca. 

Lo  zinco  non  istà  bene  quando  è  po- 
sto in  contatto  col  ferro,  ma  é  sempre 
facile  di  isolarli  ambidue  con  un  sem- 
plice cartone,  o  anche  con  della  carta 
in  cui  si  può  inviluppare  il  ferro,  come 
si  pratica  per  il  filo  d'ottone  che  si  usa 
pei  berretti. 

Per  meglio  immassimare  i  nostri  let- 
tori sulla  necessità  di  questo  isolamento, 
noi  citeremo  un  fatto  assai  curioso:  se 
si  mette  in  due  vasi  pieni  d'  acqua  un 
pezzetto  di  zinco  nell'uno,  e  un  pezzetto 
di  ferro  nell'altro,  lo  zinco  solo  durerà 
perpetuo  e  il  ferro  sarà  prontamente  di- 
strutto dalla  ruggine;  se  all'incontro  si 
mettono  nello  stesso  vaso  il  foglio  di 
zinco  e  quello  di  ferro,  lo  zinco  sarà 
molto   più  presto   disciolto  del  ferro. 

Molti  si  lagnano  a  torto  per  quella 
specie  di  ossidazione  che  produce  una 
polvera  bianca  al  primo  contatto  dello 
zinco  colla  pioggia  o  1'  acqua  :  eppure 
questa  ossidazione  è  sempre  seguitala  &d 
una  vernice  vitrea,  la  quale  diventa  poi 
il  preservativo  di  un'ossidazione  futura. 

Metodo  per  conoscere  se  una 
massa  di  acciaio  sia  identica 
in  tutte  le  sue  parti. 

Siccome  gli  strumenti  fabbricati  con 
acciaio  sono  tanto  più  buoni  quanto 
più  il  metallo  ond'è  composto  è  omo- 
geneo in  tutte  le  sue  parti,  cioè  quan- 
to più  queste  parti  sieno  eguali  in  bon- 
tà e  qualità,  così  noi  crediamo  esser 
bene  il  far  conoscere  il  seguente  me- 
todo che  è  dei  più  semplici  e  che  rie- 
sce a  ciò  che  abbiamo  sopra  accennato. 

Prendasi  il  pezzo  o  i  pezzi  che  vo- 
glionsi  lavorare  ,  se  ne  pulisca  una  , 
ovvero  che  è  meglio,  tutte  le  sue  su- 
perficie, sulle  quali  si  versa  dell'aci- 
do nitrico  ossia  acqua  forte  mescolata 
per  la  metà  del  suo  peso  con  acqua, 
e  la  si  lascia  reagire  secondochè  si 
ha  maggiore  o  minor  fretta.  Si  osser- 
va poi  quale  sia  stata  l'azione  dell'aci- 
do^ vedrassi  che  1'  acciaio  di  lucido 
che  era  è  diventato  fosco  e  sparso  di 
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macchie  prodotte  da  carbone  misto  a 
carbonio  di  ferro.  Quelle  macchie  fan- 
no conoscere  la  qualità  dell'  acciaio  : 
infatti  se  sono  ripartite  egualmente,  è 
segno  che  l' acciaio  è  identico  ossia 
simile  in  tutte  le  sue  parti.  Se  invece 
le  macchie  sono  sparse  inegualmente, 
dimostrano  il  contrario  ,  e  dee  con- 
chiudersi che  l'acciaio  non  è  emoge- 
neo  e  non  deve  essere  adoperato  per 
fabbricare  istromenti  fini  o  delicati  , 
che  esigono  la  ripartizione  più  eguale 
del  carbonio  in  tutta  la  sua  massa,  o 
per  la  bellezza  del  lavoro  o  per  la 
qualità  dello  stromento.  I  francesi  e 
gl'inglesi  si  contendono  l'invenzione 
di  questo  metodo;  il  fatto  è  che  è  usato 
dai  fabbri  dell'uno  e  dell'altro  paese 
assai  felicemente. 


Lega  di  stagno ,  di  zinco  e  d'an- 
timonio perjbrmare  canne  da 
trombe  d\icqua. 

Si  prende  stagno  fino  20  parti,  zin- 
co 20  partì,  antimonio  5,  si  fanno  lique- 
fare e  si  ottiene  una  lega  con  cui  si  pos- 
sono formare  buone  canne  da  tromba. 
Si  può  anche  far  servire  per  le  chiavi; 
ma  per  queste  si  preferiscono  due  altre 
leghe  :  quella  che  si  usa  per  fare  il  zi- 
polo ossia  la  spina  è  formata  di  80  parti 
di  stagno  e  20  d'antimonio,  e  quella  che 
serve  a  far  la  canna,  è  composta  di  8(3 
parti  di  stagno  e  di  14  d'antimonio. 


<es 


,  che  imita  V  argento. 


Si  prendono  sei  once  di  stagno  fino, 
si  fanno  liquefare  in  un  crogiuolo  riscal- 
dato sino  a  tanto  che  sia  rosso;  si  pon- 
gono quindi  nello  stagno  liquefatto  due 
once  di  metallo  di  campana  ridotto  in 
pezzettini  della  grossezza  di  una  lentic- 
chia che  si  gettano  in  piccola  quantità 
alla  volta  nello  stagno  liquefatto,  si  ri- 
mescola con  una  verga  di  ferro  sino  a 
perfetta  fusione  ;  si  aggiungono  allora 
alla  lega  già  fatta  dieci  once  di  stagno 
liquefatto  a  parte  e  che  si  versa  poco 
a  poco  nel  crogiuolo.  Quando  V  amal- 
gamazione  è  fatta  compiutamente ,  si 
versa  in  forme  di  terra  o  di  rame.  Que- 
sto metallo  può  essere  impiegato  a  fab- 
bricare gli  utensili  di  tavola,  lastre  per 
incidere  la  musica,  ed  anche  ornamenti. 


Go 


foga 


(Foro,  argento  è  vaine  per 

gFùà&Ujtti  de'perni  da  orinolo 

Questa  lega  è  formata  di  3  dramme 
di  oro  puro,  i  dramma  'io  grani  d'ar- 
gento, di  5  dramme  .>.o  grani  di  rame, 
filialmente  di  i  dramma  di  palladio.  One- 
sta Ioga,  facile  a  prepararsi,  è  finibile 
ad  una  temperatura  piò  bassa  di  quella 
die  esige  l'oro;  ella  è  (piasi  dura  al  pan 
ilei  ferro  e  più  cruda;  il  suo  colore  ò 
di  un  rosso  bruno,  ha  una  grana  come 
quella  dell'acciaio  e  si  pulisce  facilmente. 


INDUSTRIA 

laccano  meno  di  quelli 


mili 


piegati  ordinariamente 


n    ninnino 
ir  la   birra 


Lega  di  zinco ,  stagno  e  piombo 


Lega  di  bismuto, di  stagno  e 
di  piombo  c  metallo  fusibile 
di  </'  Arcet 

Questa  lega  è  composta  di  8  parti  di 
bismuto,  5  parli  di  piombo,  5  di  sta- 
gno; e  si  ottiene  col  mettere  i  tre  me- 
talli in  un  crogiuolo,  e  liquefacendoli. 

La  lega  di  d  Arcet  è  rimarcabile;  fu- 
sibile a  go.°  centigradi,  può  essere  im- 
piegata per  saldare  le  inferriate  e  le 
sbarre  di  ferro  nella  pietra  ;  per  levare 
impronti  di  medaglie  ,  far  matrici  ,  far 
busti  da  colorire  in   br 


Oneste  leghe  trovate  da  Cristoforo  Po- 
pe, si  compongono  come  segue: 

Prima  lega  Seconda  lega 

Zinco    5o   parti         Piombo   q5  parti 
Stagno  5o  parli         Slagno    5o  parti 
Zinco     j5  parti 

La  prima  di  queste  leghe  si  prepara 
facendo  liquefare  il  zinco  in  un  crogiuo- 
lo di  ghisa  posto  sopra  un  fornello  co- 
mune; quando  la  fusione  è  compita,  vi 
si  mette  lo  stagno  ;  quando  è  liquefatto, 
si  mischia  e  si  stilla  la  lega  in  pretelle 
di  io  pollici  di  lunghezza  sopra  8  poi 
liei  di  larghezza,  e  d'un  terzo  di  pollice 
di  grossezza.  La  seconda  sì  prepara  nel 
modo  seguente  :  si  fa  liquefare  in  un  cro- 
giuolo di  ferro,  quando  è  liquefatto  vi 
si  mette  lo  stagno,  quindi  si  cola  in  ver- 
ga; si  fa  poi  liquefare  il  zinco  in  un  cro- 
giuolo, in  seguilo  si  aggiunge  la  verga 
della  lega  di  piombo  e  di  stagno,  si  ri- 
mescolano e  si  colauo  in  piastre  della 
dimensione  indicata  nella    prima  lega. 

L'autore  raccomanda  di  non  adope- 
rare maggior  temperatura  di  quella  che 
è  necessaria  per  operare  la  fusione;  sen- 
za di  ciò  le  leghe  diverrebbero  dure  e 
crude. 

Ottenute  cosi  le  piastre  di  lega,  son 
ridotte  in  lamine.  L'operazione  di  ridur- 
le in  lamine  è  la  stessa  di  quella  adot- 
tata nelle  piastre  di  rame  ,  se  non  che 
si  facilita  il  primo  riscaldando  queste 
piastre  alla  temperatura  dell'acqua  bol- 
lente. 

Queste  leghe  secondo  il  signor  Pope 
sono  a  minor  prezzo  del  rame.  Esse  non 
son  fragili  come  lo  zinco.  Le  saldature 
Sono  facili. 

Questo  metallo  non  è  molle  a  guisa 
del  piombo.  La  lega  dello  slagno  e  "dello 
zinco  è  usata  per  formare  i  tubi  che  si 
adoperano  per  far  distillare  il  sidro  e 
la  birra.  Egli  pensa  che  questi  tubi  at-  p 


onzo,  e  per  con- 
giungerc  tavole  di  marmo  o  di  granilo. 


Lega  di  potassio  e  di  bismuto 
(  lega  piroforica  ) 

Onesta  lega  si  ottiene  calcinando  per 
tre  ore  in  un  crogiuolo  ben  chiuso  una 
mescolanza  inlima  composta  di  5o  gram- 
mi di  tartaro  carbonato,  6o  grammi  di 
bismuto  e  6  grammi  di  carbone;  dà  un 
prodotto  che  posto  in  un  vaso  chiuso, 
può,  quando  vien  messo  in  contatto  con 
l'acqua,  infiammarsi  e  produr  fuoco,  e 
piccole  fulminazioni.  Questa  è  una  tra 
le  preparazioni  che  Serullas  aveva  con- 
sigliato per  accendere  la  polvere  sot- 
t'acqua; egli  raccomanda  di  non  agire 
che  sopra  piccole  proporzioni  di  questa 
lega,  e  colle  precauzioni  convenienti. 

Lega  di  piombo  e  di  stagno 
(  saldatura  de' piombai  ) 

Si  ha  questa  lega  con  liquefare  in- 
sieme in  un  crogiuolo  chiuso,  una  parte 
di  stagno  e  due  di  piombo.  Questa  lega, 
come  indica  il  suo  nome,  è  impiegata 
per  saldare  i  tubi,  per  riunire  le  lame 
di  piombo  e  formare  dei  quadrali  elio 
si  chiamano  camere,  e  nelle  quali  si  ab- 
brucia lo  zolfo  per  averne  1'  acido  sol- 
forico. 


Ijega  di  sta, 


no  e  di  rame 
(  metallo  di  campana  ) 


Avrassi    questa    lega    liquefacendo   in 
crogiuolo  chiuso   Jt'i   parti  di  slagno, 
e  78  di   rame,  colando  quindi  in  forme 
destinate  a  tal  effetto. 

Talvolta  il  metallo  delle  campane  con- 
tiene un  poco  di  ferro ,    di   zinco    e  di 
iombo.  A  detta  di  Thompson  le  cam- 
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pane  inglesi  sono  composte  di  rame  , 
di  io,  i  di  stagno;  e  di  4>  3  di  piom- 
bo. Secondo  il  signor  Girard  di  Roano, 
la  campana  della  torre  di  Roano,  detta 
la  campana  d'argento  di  cui  non  si  può 
determinare  l'antichità,  è  formata  da 
una  lega  che  contiene  intorno  a  ioo 
parti  :  rame  71,  slagno  26,  zinco  1,  80, 
ferro  i,  20. 


Lega  di   stagno  e  di  rame 
(metallo  di  cannone) 

Questa  lega  si  prepara  per  mezzo  del- 
la fusione  su  d'una  fornace  a  riverbero, 
impiegando  11  parti  di  stagno  e  100  di 
rame.  Al  dir  del  signor  Dussaussoy,  giova 
moltissimo  aggiungere  una  parte  od  una 
e  mezzo  di  latta  ,  o  5  di  zinco  a  100 
parti  della  lega  suddetta. 

Giusta  il  signor  Puymaurin,  100  parti 
di  rame,  e  7  a  11  parti  di  stagno,  danno 
una  lega  con  cui  egli  è  giunto  a  fare 
bellissime  medaglie  di  bronzo. 

Secondo  il  signor  Thenard  ,  la  lega 
che  avea  servito  a  fare  dei  Tamtam  o 
Gong,  specie  di  timpani  ,  era  un  com- 
posto di  80  parti  di  rame  e  20  di  sta 
gno;  ma  in  casi  diversi  queste  leghe  de- 
vono esser  temperate. 

A  parere  del  signor  Watson,  la  lega 
con  cui  si  fanno  gli  specchi  de' telescopi 
è  formata  di  70  di  stagno  e  di  60  di  ra- 
me ma  duro. 


6l 

Amalgama  di  piombo  e  dimer- 
curio per  stagnare  gli  specchi 


Il  signor  Lancelotli  di  Napoli  ha  pro- 
posto di  usare  per  istagnare  gli  specchi, 
un'amalgamazione  composta  di  tre  parti 
di  piombo  e  due  di  mercurio.  Quest'a- 
malgamazione  liquefatta  è  versata  su  ve- 
tro caldo  ed  appannato,  da  una  stagna- 
tura  che  si  unisce  fortemente  al  metallo 
e  presenta  una  superfìcie  mollo  pulita. 
Perchè  l'operazione  sia  fatta  bene,  è 
necessario  che  il  vetro  che  si  vuole  sta- 
gnare sia  riscaldato  egualmente  ,  e  che 
il  raffreddamento  segua  nello  stesso  mo- 
do; è  ancor  necessario  che  l'amalgama- 
zione  sia  ben  pura;  se  contenesse  pol- 
vere d'  ossido  lo  specchio  resterebbe 
macchiato. 


FUCINE 


Lega  di  ottone  e  di  zinco 
(similoro  per  fare  falsi  bijoux^) 

Prendesi,  per  esempio,  sedici  once  di 
rame  del  primo  getto  ossia  puro  ,  due 
once  di  ottone  giallo,  tre  once  di  zinco 
puro.  Si  liquefa  il  rame,  e  poi  ch'è  li- 
quefatto vi  si  aggiunge  l'ottone,  e  si  ri- 
mena  con  un  pezzo  di  legno  di  butella 
od  altro  che  sia  bianco.  Tosto  che  la 
fusione  è  seguita  vi  si  pon  dentro  lo 
zinco,  e  si  continua  a  rimenare  sinché 
sia  compita  la  fusione;  allora  si  pone 
nel  crogiuolo  un  pugno  di  salnitro ,  e 
quindi  si  getta  in  pretelle  di  ferro.  Que- 
sta lega  è  duttile,  e  può  secondo  il  si- 
gnor Tournè  Léonard  che  ne  ha  pub- 
blicato il  modo  di  farla,  esser  impiegata 
in  lavori  a  martello,  può  indorarsi  in 
vari  modi  eziandio  con  oro  macinalo 
come  tutte  le  cesellature,  ma  con  due 
terzi  della  quantità  d'oro  che  s'impiega 
sull'  ottone. 


Uso  delVaria  calda 
per   lavorare  il  ferro 

Tra  le  numerose  scoperte  che  sono 
state  fatte  recentemente  dalle  scienze 
chimiche,  nessuna  altra  è  forse  in  pra- 
tica di  tanta  importanza  quanto  la  sì  in- 
gegnosa applicazione  dell'  aria  scaldata 
per  fondere  il  minerale  del  ferro  sia  pei 
benelizi  immediali  che  essa  procura,  sia 
pel  perfezionamento  che  può  recare  in 
altri  rami  d'industria.  Questo  metodo  è 
già  stato  introdotto  in  molte  fucine  di 
Francia  e  d'Inghilterra,  e  si  adopera  così. 

L'aria  è  scaldata  da  mantici  usuali, 
prima  di  penetrare  nel  fornello  passa 
attraverso  di  tubi  di  ghisa  arroventati 
lunghi  tino  a  5o  piedi,  con  tre  piedi  di 
diametro.  Questi  tubi  sono  collocali  oriz- 
zontalmente dentro  a  una  specie  di  for- 
nelli a  riverbero  costrutti  con  mattoni 
duri  resistenti  alla  fusione,  e  scaldati 
con  carbone  di  terra  ordinario  ,  e  in 
mancanza  di  questo  minerale  con  car- 
bone anche  di  qualità  inferiore. 

Gli  effetti  importanti  ottenuti  dall'a- 
ria scaldata  si  attribuisce  al  sommo  gra- 
do di  calore  che  si  può  dare  al  fuoco, 
mantenendolo  costantemente;  la  grande 
economia  nel  consumo  di  combustibile 
non  proviene  già  dal  maggior  corpo  di 
calore  sviluppato  da  una  data  Quantità 
di  carbone,  ma  dalla  maggiore  intensità 
del  calore  medesimo. 

11  sommo  grado  di  calore  dato  al  for- 
nello fa  sì  che  si  può  fondere  il  mine- 
rale non  solo  con  economia  «li  combu- 
stibile, ina  produrle  eziandio  uuasepa- 
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ragione  più  perfetta  delle  scorie  ,  e  ri- 
traine fusioni  più  pure. 

Questo  metodo  introdotto  nelle  fucine 
della  Glyde  in  [scozia,  procurò  un'eco- 
nomia notabile  in  confronto  del  metodo 
antico,  perchè  con  due  barili  e  un  quar- 
to di  cai  none  di  terra  comune  si  otten- 
nero gli  stessi  effetti   di   sette    barili  d' 
carbone    di    terra    ridotto    in    coke.    In 
quelle  lucine  vi  sono  tre  fornelli  man 
tenuti  da  un  mantice,  la  canna  ossia  ci 
lindro  del  quale  ha  80  pollici  di  diame 
tro  ed  è  mosso  da  una  macchina  a  va- 
pore di  doppio  clfetto  e  di  una  gran  di 
mensione.  Ógni    fornello    è    munito  da 
due    bucolari    o   canali  pei  tubi;  l'aria 
scaldata  a  Goo  gradi  di  Farenheit  è  ca- 
pace di  liquefare  il  piombo  alla  distan 
za  di  tre  pollici  dall'orifìzio  donde  scap- 
pa fuori. 

La  spesa  dell'apparecchio  per  far  uso 
dell'aria  scaldata  ascende  a  200,  o  3oo 
lire  sterline  per  ogni  fornello. 

E  facile  avvedersi  che  quando  que- 
st'invenzione avrà  fatto  minorare  il  prez- 
zo di  un  barile  di  ferro  di  buona  qua- 
lità sino  a  5o  franchi,  ci  sarà  pure  eco- 
nomia a  sostituire  nella  costruzione  delle 
case  il  ferro  alle  pietre  vive,  ai  legna- 
mi ec.  In  fatti  introdotta  nelle  fucine 
della  Sassonia  ha  già  fatto  ribassare  il 
ferro  a  un  prezzo  considerevole. 

FALEGNAMI 


Modo  di  accrescere  la  durezza 
del  legno 

Da  alcuni  anni  gl'inglesi  usano  con 
esito  in  diverse  costruzioni  f  sia  nei 
lavori  di  marangone,  come  in  lavori 
di  mobili  o  d'istromefiti,  dei  legnami 
la  di  cui  durezza  è  aumentata  col  se- 
guente metodo  introdotto  nel  1826  dal 
signor  Atlee,  che  perciò  n'ebbe  pa- 
tente d'invenzione. 

Esso  consiste  nel  far  passar  le  assi 
o  i  pezzi  di  legname  fra  i  cilindri  di 
una  laminiera  o  strettoio  da  tirar  a 
lamina,  stringendo  sempre  più  a  mi- 
sura che  il  pezzo  diminuisce  di  gros- 
sezza. Con  quest'  operazione  si  cac- 
ciano fuori  tutti  i  sughi  mucilaginosi 
che  sono  nel  legno,  i  pori  sono  per- 
manentemente distrutti ,  e  quiudi  il 
legno  è  meno  esposto  alla  putrefazio- 
ne che  non  nel  suo  stato  naturale. 
L'esperienza  pare  che  abbia  provato 


che  i  legnami  cosi  preparati  non  si 
gonfiano  più  per  umidità,  né  screpo- 
lano più  per  la  secchezza.  Se  prima 
di  laminarla  si  unge  d'olio  dall'una  e 
dall'  altra  parte  la  tavola,  essa  è  an- 
cor più  suscettiva  di  ricevere  un  bel 
lucido.  Questo  metodo  si  usa  massi- 
mamente coi  legnami  da  intarsio  e  da 
impellicciare,  e  per  esso  non  solo  si 
ottiene  unlucido  magnifico,ma  si  rende 
il  legno  pieghevole  in  modo  che  puossi 
applicarlo  ad  ogni  specie  di  contorno 
ed  improntarvelo  come  se  fosse  nna 
pelle.  Finalmente  i  legnami  più  gros- 
solani assumono  un  liscio  ed  una  so- 
lidità da  renderli  simili  ai  più  pre- 
giati legnami.  Per  questo  modo  l' acajù 
(/;2og/ie//y) porosissimo  di  Honduras,  di- 
venta superiore  al  più  bello  di  Spagna. 

CALZOLAI 

Il  signor  Enrico  Schwenger ,  cal- 
zolaio di  Besanzone  ,  dà  le  seguenti 
osservazioni  sul  modo  di  tagliare  il 
cuoio  ,  e  di  rendere  impermeabili  le 
suole. 

Pel  primo  osserva  che  la  durata 
degli  stivali,  coturni,  scarpe  non  di- 
pende solamente  dalla  bontà  della 
pelle,  ma  eziandio  dal  modo  con  cui 
è  tagliata,  perchè  la  calzatura  non  si 
allunghi,  si  deformi  o  faccia  scaglia. 

Egli  preferisce  il  cuoio  disteso  a 
quello  che  ha  ricevuto  la  piegatura 
(  cambrare  ,  cambrato  )  perchè  con 
quell'operazione  l'acconciapelli  altera 
la  forza  del  tessuto  fibroso. 

Raccomanda  di  tagliare  dall'alto  al 
basso  del  cuoio  e  sul  diritto  della  fi- 
bra ,  ciò  mantiene  1'  elasticità  della 
pelle  e  la  conserva  attaccata  tanto  al 
piede  come  alla  gamba,  e  per  evita- 
re d' indebolire  l'  insieme  del  cuoio 
colla  piegatura  o  coli' umidità,  egli  usa 

fare  sopra  il  nocchio  o  cavicchia 
del  piede  una  cucitura  semicircolare 
del  diametro  di  un  decimo  ,  ciò  che 
facilita  il  moto  del  piede  ,  attacca  il 
cuoio  alla  gamba  e  dà  grazia  allo  sti- 
vale. A  questo  modo  il  cuoio  aderi- 
sce nel  senso  della  sua  nervatura,  ob- 
bedisce alla  forma  che  gli  danno  gl'im- 


boccatoi  (forma  degli  stivali)  e  rende 
gli  stivali  meno  soggetti  a  deformarsi. 
Finalmente  per  rendere  le  suole 
impermeabili,  raccomanda  di  porre  in 
mezzo  ad  essa  una  vescica  ,  facendo 
attenzione  di  voltare  la  parte  interna 
della  vescica  dalla  parte  verso  la  ter- 
ra ,  e  in  questo  senso  il  suo  tessuto 
non  è  permeabile  all'umidità. 


Vernice  economica 

Una  delle  vernici  le  più  economiche, 
e  brillanti  è  il  catrame  proveniente  dal- 
l'illuminazione  del  gas  per  mezzo  del 
carbon  di  terra  distillato,   vale   a    dire 
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quello,  a  cui  si  è   fatta    perdere  la  sua 
essenza  di  nafta,  ed  altri  olii  essenziali. 

La  vernice  assai  brillante  e  d'un  bel 
nero  non  costa  che  20  a  il\  franchi  o- 
gni  5o  kil.  Essa  conserva  mollo  bene  il 
legno,  è  raccomandata  per  le  cose  umi- 
de ,  e  per  la  dipintura  delle  carrozze  j 
ella  secca  prontamente. 

Una  torte  dissoluzione  di  [solfalo  di 
ferro  (  copparosa  verde  )  applicata  ben 
calda  sopra  i  legni  lavorati,  li  preserva 
del  pari  dalla  putrefazione,  e  li  difende 
dagli  insetti. 

11  legno  lavorato,  bollito  in  una  dis- 
soluzione di  copparosa  diviene  in  certo 
modo  eterno.  Il  solo  inconveniente,  che 
abbia  è  questo,  che  ottunde  tutti  gli 
ordigni,  quando  lavorato  in  tal  maniera 
si  vuole  lavorarlo  di  nuovo. 


COMMERCIO 


Alterazione  dello   zucchero 

E  stato  osservato  dai  signori  Pelosi  e 
Malagutti  giovani  chimici,  che  una  disso- 
luzione di  zucchero  puro  scaldato  per  i5 
ore  a  g5  gradi  era  stata  intieramente 
decomposta,  che  nel  liquido  non  rima- 
neva la  più  piccola  quantità  di  zucche- 
ro, e  che  questo  prodotto  era  stato  sur- 
rogato da  una  materia  particolare. 

Il  fatto  indicato  da  questi  chimici  è 
della  maggiore  importanza,  perocché  se 
lo  zucchero  esposto  all'azione  del  calore 
si  decompone,  e  che  questa  decompo- 
sizione si  faccia  successivamente,  per 
evitare  questa  decomposizione  bisogna 
che  i  siropi  e  tutte  le  soluzioni  zucche- 
rine stiano  in  contatto  col  fuoco  il  mi- 
nor tempo  possibile. 


Maniera  di  distinguere  V indaco 
dal  turchino  di  Prussia. 

Egli  è  spesso  difficile  lo  distinguere 
l'indaco  dal  turchino  di  Prussia,  sia 
quando  queste  materie  sono  mischiate 
insieme,  sia  quando  si  vedano  separata- 
mente; ci  sembra  dunque  utile  di  far 
qui  conoscere  il  mezzo  di  distinguerle 
facilmente. 

Prima  sarà  d'uopo  ridurre  in  polvere 
fina  la  materia,  che  si  vorrà  conoscere, 
quindi  si  getterà  in  un  vaso  di  vetro  o 
di  porcellana,  che  conterrà  presso  a  poco 
quattro,  o  cinque  parti  d'acido  solforico 
da  66  gradi. 

Se  è  indaco,  egli  si  discioglierà  su- 
bito, e  il  liquore  sarà  d'un  bel  turchino, 
se  al  contrario  è  turchino  di  Prussia,  egli 
sarà  decomposto  immantinente,  e  il  co- 
lore distrutto  darà  per  prodotto  solfato 
di  ferro  ossia  copparosa  verde. 


ORTI   E    GIARDINI 


Per  formare  un  giardino  a  frut- 
ti ed  a  verzajo  bisogna  esami- 
nare anticipatamente:  i ,°  L'e- 
sposizione ;  2.0  L'acqua  ;  3.°  La 
qualità  del  terreno. 
Esposizione 
i.*  Se  è  marittima,  la  quale  cagiona 


a)  Una  temperatura  più  eguale  nel 
clima. 

b)  Vapori  salsi  che  per  solito  fa- 
voriscono la  vegetazione  dei    legumi. 

2.0  Se  è  interna  l'importanza  della 
quale  è  relativa  ai  ripari  naturali  che 

a)  Espongono  alcuni  angoli  a  una 
temperatura  aspra  , 
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/;)  Favoriscono  la  fertilità  de^li  al- 
tri pei   ripari   che   loro   procurano. 

5*  So  è  a  tramontana  ,  a  inczzo- 
giorno,  all'  oriente  o  all'  occidente,  se- 
condo. 

u)  Che  il  terreno  inclina  verso  uno 
di   questi   quattro   punti   cardinali; 

b)  Che  il  terreno  è  riparalo  dal  lato 
opposto. 

Conviene  poi  informarsi 

a)  Dei  ripari  naturali  che  possono 
trovarsi  nei  contorni,  come  montagne, 
selve; 

b)  Della  direzione  dominante  dei 
venti   e   della  loro  forza; 

e)  Della  prossimità  di  un  fiume  o 
di  altro  corpo  d'acqua  perenne,  o  di 
xìn  gran  prato,  tre  cose  che  ricresca- 
no in   estate  e   producono  spesso  geli 


precoci   in   autunno,  e   gè 


li  serotini  in 


primavera. 

I  luoghi  offrono  comunemente  una 
eccezione  favorevole  rispetto  alla  tem- 
peratura fresca  in  estate  e  dolce  in 
inverno  ,  ina  bisogna  badar  bene  ai 
venti. 

Acqua 

1 .°  La  sua  qualità  ,  che  general- 
mente  distinguesi 

a)  In  acqua  piovana  ,  buona  per 
l'annaftiamento  ; 

b)  Acque  correnti  ,  spesso  perni- 
ciose alla  vegetazione,  a  cagione  del- 
l'ossido di  ferro  ed  altre  sostanze  no- 
cive  che   contengono; 

e)  Acque  stagnanti,  nocive  agli  ani- 
mali  ed  eccellenti  pei    vegetabili; 

d)  Acque  sorgenti,  di  cui  bisogna 
conoscere  rjnlluenza  sulla  vegetazio- 
ne ed  esporle  all'aria  libera  prima  di 
farne  uso,  come,  per  esempio,  le  ae- 
que da  pozzo  spesso  cariche  di  sol- 
fato di  calce  che  fa  perire  le  piante 
delicate. 

1  mezzi   di  analizzar  Vacqua  sono 

a)  Il  muriato  di  barite  per  rico- 
noscere  il   solfato   di   calce  ; 

b)  L'oxalato  di  ammoniaco  per  in- 
dicare la  presenza  del  carbonato  di 
calce  ; 


bollitura  ,  col 
ÌQ    fondo    al 


e)  La  distillazione  o 
qual  mezzo  si  lasciano 
caldaio   le  acque   da  analizzare. 

'2°    La   sua   abbondanza 

a)  Superficiale;  bisogna  conoscerne 
la  stazione  e  il  corso  per  dirigerne 
la  irrigazione, 

b)  Sotterranea  :   può  essere 

I.  A  molta  profondità,  indicata  dalla 
vegetazione  languente  nei  tempi  di 
siccità   continua  ; 

II.  Ad  una  profondità  media,  in- 
dicata dalla  finezza  dell'erba  delle  pra- 
terie sparse  da  alcuni  gruppi  di  can- 
nucce; 

III.  Alla  superficie  del  suolo,  ciò 
che  deve  far  temere  un'  umidità  ec- 
cessiva. Onesto  può  dedursi  dall'ab- 
bondanza delle  canne,  dei  giunchi  e 
di  altre  piante  acquatiche. 

Qualità  del  terreno 

\ .°  La  sua  composizione,  che  deve 
convenire  nel  medesimo  tempo  alla 
cultura  degli  alberi  fruttiferi  ed  a  quel- 
la dei  legumi.  Bisogna  dunque  che  sia 
uu  terreuo  caldo,-  quelli  formali  dalle 
alluvioni  bàrrao  quasi  sempre  questo 
doppio  merito  :  quelli  delle  praterie 
sono  in  generale  attissimi  alla  cultu- 
ra praticala   ne'giardim. 

2.°  La  sua  qualità  particolare  ,  la 
quale  sotto  la  più  bella  apparenza  può 
essere  inerte  o  sterile  per  la  presen- 
za di  alcuni  principii   nocivi. 

3.°  La  sua  profondità  ,  dovendo 
avere  per  lo  meuo  tre  piedi  di  terra 
vegetabile  prima  di  toccare  al  sotlo 
strato  ," 

4°  Il  suo  sotto  strato  che  può  es- 
sere composto 

a)  Di  terra  argillosa  o  creta,  il  quale 
conviene  il  meno,  a  cagione  della  trop- 
pa umidità  che  mantiene; 

b)  Di  terra  arenosa,  e  questo  vai 
meglio  ,  essendo  come  un  cribro  at- 
traverso del  quale  passano  facilmente 
le  acque  soprabbondanti. 
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RETTIFICAZIONI 


Un  Diario  che  ha  per  iscopo  la 
diffusione  di  cognizioni  utili  princi- 
palmente in  ciò  che  riguarda  molti 
usi  pratici  nella  vita  ed  economia 
domestica,  nelle  arti  ed  industria, 
dovrebbe  avere  per  pregio  quello 
dei  Fin  fallibilità^  ma  poiché  questo 
non  è  possibile,  la  unica  via  per 
giungere  alla  perfezione  è  quella 
di  correggere  gli  errori  ogni  volta 
che  siano  riconosciuti.  Questo  è 
quanto  ci  siamo  proposti  sin  da 
principio,  e  ne  diamo  ora  la  prova. 

Nel  primo  numero  dell'ArE  ab- 
biamo esposta  una  tabella  di  mo- 
nete pesi  e  misure  usate  nelle  varie 
parti  d'Italia,  per  la  quale  ci  ser- 
vimmo della  tavola  comparativa 
delle  monete,  pesi  e  misure  de' 
principali  paesi  e  città  del  globo, 
aggiunto  dal  signor  Adriano  Balbi 
in  fine  all' eccellente  suo  trattato 
di  geografia  pubblicato  in  quest'an- 
no a  Parigi ,  parendoci  che  quella 
y)er  essere  novissima  e  stesa  da 
accurato  autore  sarebbe  la  meno 
inesatta  di  quante  girano  attorno. 
Ma  essendoci  state  comunicate  va- 
rie osservazioni  su  errori  o  inesat- 
tezze in  cui  siamo  incorsi,  ci  fac- 
ciamo un  dovere  di  tosto  correg- 
gerli, ringraziando  in  pari  tempo 
le  persone  benevoli  che  le  hanno 
soimuinislrate. 


Piemonte 

Monete 

II  Carliuo  è  una  pezza  di  cin- 
que doppie  da  lire  24  vecchie  di 
Piemonte:  ora  la  doppia  di  Carlo 
Emanuele  III  essendo  portata  nella 
nostra  tabella  f.  3o,  02  e  quella 
di  Vittorio  Amedeo  III  178G  o 
del  regno  di  Carlo  Emanuele  IV 
a  28,  46  ne  avviene  che  il  Car- 
lino di  Carlo  Emanuele  IV  debbe 
essere  di  f.  i5o,  10  (e  non  f.  142, 
3o)  e  quello  di  Vittorio  Amedeo  III 
di  franchi   1 4^,30  (e  non  f.  i5o). 

Pesi  e  misure 

La  libbra  di  Piemonte  si  divide 
1  once  12,  r oncia  in  8  ottavi, 
'  ottavo  in  3  (non  36)  denari,  il 
denaro  in  24  grani,  ed  il  grano 
in   12  granetti. 

Il  sacco  di  grani  dividesi,  se- 
condo i  paesi,  in  sei  o  in  cinque 
emine,  l'emina  in  8  coppi,  il  coppo 
in  mezzo. 

La  giornata  (misura  di  terreni) 
è  100  tavole,  la  tavola  4  trabuc- 
chi quadrati,    il   trabucco  48    (e 


ido 


non  36  )   piedi    di    liprando  qua- 
drati. 

Il  miglio  di  Piemonte  si  compone 
di  800  trabucchi. 
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Regno  Lombardo- Veneto 


La  patente  imperiale  elie  deter- 
mina il  valore  e  corso  della  lira  au- 
strìaca è  del  primo  novembre  1823 
(non    i82()). 

Libbra  grossa  di  Milano    ch'il.  —  762,^)17 

piccola   .••■«!  —   326,793 

Praccio      ....     metri  —   594, g36 
Pertica  di  a/j  tavole   decani.  0,04,5 *  7944 
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di  Francia  fu  posta  in  vigore  nel- 
l'anno 1819  e  fu  ridotta  ad  uso 
generale  nel  i83o:;  durando  però 
nella  campagna  i  contratti  in  vec- 
chie lire  di  Parma,  fu  questo  abuso 
levalo  via  con  recente  decreto  (i  i 
agosto  1 833). 

Le  monete  nazionali  tariffate  dal 
decreto  27  dicembre  1829  sono  le 


Ducati  di  Pariìia  e  Piacenza 
La  nuova  moneta  pari  al  franco 


seguenti  : 


Oro 

Argento 

Doppia  ili   Parma Lir.   ai    — 

Ducato Lir. 

5    i5 

1  suoi  multiplici  e  spezzati  in  pro- 

La  sua   metà   in   proporzione 

porzione. 

Pezzo  da  lire  0  vecchie            .      .     rt 

1    30 

Pezzo  da   ao  lire  nuove       .      .     .     ■»   ao  — 

Mezzo  e  quarto  in  proporzione 

Pezzo  da   4°  lire  nuove       .      .     .      «  l\o  — 

Scudo  da   5   lire  nuove       ...      « 

5  — 

Pezzo  da   a   lire  nuove  ....     » 

a   — 

Erosa 

id.      da    1    lira    nuova  ...»•» 

1    — 

id.     da   5o  centesimi                           r» 

—  5o 

Le  monete  di  tanti  soldi    ora  valgono  altret- 

id.    da  a 5  centesimi                          »•» 

—   a5 

tanti  centesimi-,  cosicché  il   pezzo  di  ao  soldi 

che  si  diceva  lira,  vale  ao  centesimi  ec. 

La   lira  vecchia  è  ragguagliata  al  valore  di  centesimi  a3,785g3  ,    cosichè    lire  di 

Parma 

vecchie    1009  corrispondono  esattamente  a   24°  franchi,  ossia   lire  nuove,    (non  81 

a   ao). 

La  nuova   moneta    è  eguale  in  peso,    titolo    e    valore   alla    moneta    legale  dell'  ex 

Regno 

d1  Italia  ,  di  Francia  e  di  Piemonte. 

Ragguagli  de*  Pesi  e  delle  Misure 

stabiliti  dalla   Commissione  7  luglio   1808. 

Parma     Piacenza 

Parma        Piacenza 

Pesi 

Lineari 

Kilogram. 

Kilogram. 

Metri 

M 

etrj 

Peso  di   a5  libbre  .      .      8,aoo 

7,937933 

Braccio  da  panno  .            63g5 

Libbra  di    ia  once       .         3a8 

317517 

id.  da  seta      .                   5878 

Oncia  di  a4   denari      .         oa7  33 

oa046o 

id.  da  legno  in  laonce   54&a 
id,  da  panno,  tela,  seta  . 

6750 

Materie  Secche 

id.  comune  in  1  a  once.      . 

4696 

Litri 

Litri 

Staio  di  a  mine  .      .     47i°4° 

34,8ao 

Agrarie 

Mina  di  8  quartarole.      a3,5ao 

. 

Decametri 

Decametri 

«  di    7    i/a  coppelli     .... 

»7i4" 

Biolca  di  0  staia.      3o,8 1.43.90 

• 

Quartarola  e  Coppello  di 

—  staio  di  1  a  tav.     5,i3,57,3a 

• 

.      .      . 

Piacenza      ....     a,g4 

a,3a 

—  tav.  di  ìa  piedi       4a}79i77 

Pertica  di    a4   tav 

7,62 

,01,86 

Per   1  liquidi 

—  tav.  di  12,  piedi  0  brac. 

3i 

.75,68 
,04,09 

—  piede  di  iaonceec.     . 

02 

Brenta  di   36  pinte    .      7 1,67 a 

Cubiche  tei  legnami,  fieni,  ec. 

m        di   48   pinte 

l'iuta  di   a  boccali        .     1,991 

75,-771 
'?579 

Milesimi  del  metro  e 

ubico 

Quadr.o  brac.  cubo  i6o,oa,7i83l  io3,535i36 

Boccale gqS 

7*9 

One,  i2.°delquad.oi3.5o2.2,65|        8.6379*8 

Toscana 


Fiorino  (moneta  nuova  divisa  per  centesimi  ed  ordinata  coli  motu- 
proprio del  Gran  Duca,   io  luglio   1826)  franchi   1,  4°- 
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MORALA    PRIVATA 


Estratti  di  un  catechismo 
d*  interesse  personale  ben  inteso 

L'ordine  è  un  gran  mezzo  d'indi- 
pendenza ed  un  segno  certissimo  del- 
la nobiltà  ed  elevazion  d'animo;  poi- 
ché con  esso  ognuno  può  calcolare 
seco  stesso  per  non  aver  nulla  giam- 
mai da  chiedere  altrui. 

10  desidero  poco,  diceva  Francesco 
di  Sales ,  e  quel  poco  che  desidero 
non  lo  desidero  molto  :  questo  fu  ii 
secreto  del  suo  genio. 

Nonconvien  già  deliberare  per  pian- 
tare, diceva  Catone,  ma  bensì  per  edi- 
ficare. 

Se  voi  comprate  ciò  che  vi  è  di- 
lettevole, non  tarderete  molto  a  ven- 
dere ciò  che  vi  è  necessario. 

Quegli  che  recide  gli  alberi  pian- 
tati da  suo  padre,  venderà  la  casa  da 
esso  lui  fabbricata,  e  sarà  anche  ca- 
pace di  vendere  la  riputazione  che  da 
quello  ricevette. 

Virtù,  sanità,  ingegno,  felicità  sono 
i  fruiti  della  pazienza  e  dell'attenzio- 
ne: queste  due  qualilà  son  necessa- 
rie a  tutte.  Elle  sono  i  primi  elementi 
ed  i  fondamenti  morali  della  nostra 
condotta.  Egli  è  ben  mestieri  che  ciò 
sia  vero,  giacche  Buffon  ne  faceva  di- 
pendere anche  l'ingegno. 

Per  goder  la  felicità,  diceva  Fon- 
tenelle,  bisogna  occupar  poco  e  non 
caugi;ir   di   loco. 

Milton,  che  se  la  intendeva  meglio 
di  chicchessia  d'inferno  e  paradiso,  ha 
collocato  l'inferno  in  un  circolo  immen- 
surabile, ed  il  paradiso  in  una  pianura 
non  mollo  eslesa;  ed  infatti  i  grandi 
spazii  nuocono  sempre  alla  felicità. 

Diminuite  i  vostri  rapporti  cogli 
uomini,  ingranditeli  colle  cose;  ecco 
la  saggezza.  I  mezzi  oude  giungervi 
sono  lo  studio   e  la   campagna. 

11  tempo  è  come  il  denaro  ;  non 
imprecatelo  e   non  vi  manche! à. 


L'ordine  va  con  peso  e  misura;  il 
disordine  è   sempre  precipitoso. 

L'austerità  è  l'odio  dei  piaceri,  e 
la  severità  quello  de'vizi. 

Fa  d'uopo  aspettar  tutto  e  temer 
tutto  dal  tempo  ,  dagli  uomini  e  da 
se  stesso. 

I  beni  son  meno  propri  di  chi  li 
possiede  che  di  chi  sa  dispregiarli. 

La  saggezza  dipende  meno  dalle  cose 
brillanti  che  si  fanno  ,  che  dalle  scioc- 
chezze che  non  si  fanno. 

L'insensato  mette  in  non  cale  i  con- 
sigli de'suoi  amici;  il  saggio  profitta  dei 
rimproveri  de'suoi  nemici. 

I  Germani  nulla  deliberavano  dei 
loro  interessi,  fuorché  a  tavola  dopo 
aver  ben  bevuto;  ma  non  eseguivano 
alcuna  cosa  che  l'indomani  a  digiuno. 

Ella  è  cosa  ben  fatta  quella  di  chia- 
mare un  testimonio  avanti  gli  occhi, 
anche  col  proprio  fratello. 

Io  compiango  i  miei  figli  ,  diceva 
un  padre,  che  hanno  dello  spirito,  poi- 
ché se  fossero  sciocchi,  farebbero  for- 
tuna come  il  loro  zio. 

Cominciate  con  riflessione,  continua- 
te con  atlività  e  perseverate;  voi  avrete 
meno  da  lamentarvi  della  fortuna. 

Tutto  è  grande  nel  tempio  del  fa- 
vore, toltone  le  porte  le  quali  sono  cosi 
basse  che  bisogna  entrarvi  carpone. 

Bisogna  lodare  gli  uomini  facili  od 
anche  deboli,  sulle  cose  indilferenli  e 
nelle  minuzie  della  vita,  ma  che  ri- 
servano la  loro  fermezza  per  le  grandi 
occasioni. 

Interrogato  uno  dei  sette  savi  qual 
fosse  la  cosa  più  buona,  rispose:  il  far 
bene  ciò  che  bassi  traile  mani  da  fare. 

Volete  voi  aver  pace  cogli  uomi- 
ni ?  non  contrastate  loro  le  doli  di  cui 
vantansi  adorni...  La  maggiore  di  tut- 
te le  imprudenze  è  quella  di  colui  che 
da  sé  stesso  si  varila  ornato  di  qual- 
che virtù  ;  1'  infelicità  della  maggior 
parie  degli  uomini  dd  altro  nou  viene 
che  da  questo. 
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Vi  sono  nellj  vita  molte  cose  che 
bisogni  tentare,  e  molte  che  devonsi 
dispressare. 

Prima  provvedete  a  voi  stesso,  se 
volete  affezionarvi   gli  altri. 

Studiate  accuratamente  ciò  che  ha 
rapporto  alla  vostra  professione,  e  voi 
diverrete  sapiente;  siate  laborioso  ed 
economo,  e  diverrete  ricco;  siate  fru- 
gale e  temperante,  e  conserverete  la 
sanità  ;  siate  giusto  ,  e  non  temerete 
reterai  tà. 


Fondamenti  sui  lancili  /nobili 

A  Madras  ,  e  massime  sulla  costa 
di  Coromandel,  per  gli  edifizi  ed  opere 
che  devono  erigersi  sopra  ìin  terreno 
mobile  o  sabbioso,  si  fa  uso  di  una 
maniera  di  fondamenti  che  ha  il  van- 
taggio di  dispensare  dall'uso  delle  pa- 
lafitte, che  in  poco  tempo  non  man- 
cherebbero d'esser  distrutte  dalle  for- 
miche bianche  ossia  termiti,  ciò  che 
cagionerebbe  prontamente  la  ruina 
delle  costruzioni.  Eccone  il  metodo.  Si 
scava  il  terreno  dei  fondamenti  tanto 
profondamente  quanto  lo  permette  la 
sua  natura  mobile  ,  e  si  appiana  il 
fondo  della  cava.  Allora  si  cominciano 
a  costruire  i  pozzi,  che  devono  ser- 
vir d'  appoggio  ai  fondamenti,  e  che 
sono  di  due  sorta:  gli  uni  di  mattoni, 
e  gli  altri  di  stoviglie.  I  primi  hanno 
quattro  piedi  di  diametro  interno  ,  e 
gli  altri  solamente  tre. 

Per  costruire  uu  pozzo  ,  si  mette 
sul  fondo  appianato  una  piatta-forma 
circolare  di  legno  del  diametro  del 
pozzo,  e  su  d'  essa  si  collocano  suc- 
cessivamente ed  orizzontalmente  de' 
mattoni  circolari  cementati  con  smalto 
di  calce  molto  liquida.  I  mattoni  sono 
fabbricati  sopra  due  raggi  di  curva- 
tura differente,  gli  uni  hanno  7  pollici 
di  lunghezza  ,  di  larghezza  poi  e  di 
grossezza  simili  ai  mattoni  ordinari,  e 
servono  a  rivestire  l'interno;  gli  altri 
sono  più  lunghi,  e  rivestono  il  pozzo 
al  di  fuori.  Allorché  il  cilindro  cosi 
formato  è  giunto  ad  una  certa  altez 
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strati  di  ritortole  fatte  di    fieno    o  di 
paglia,  che  si  attorcigliano  regolarmen- 
te in  forma  spirale  sulla  superficie  este- 
riore.  Ciò  fatto,  un   operaio  discende 
nel   pozzo  con  una  cesta,   ed  o   colle 
sue  mani   o   con  qualche    strumento  , 
secondo  la   natura  del  terreno,  scava 
il   suolo  tanto   nel   pozzo  quanto  sotto 
la  piatta-forma,  e  depone  la  terra  nella 
sua   cesta,  che  vien  tirata  iti  su  da  uo- 
mini  posti  sulla   apertura  del   pozzo. 
In    questo    lavoro    1*  operaio    deve 
aver  cura   di  scavare   sotto  la   piatta- 
fórma colla   massima  uniformità,  aftin- 
ché il  pozzo  o  cilindro   conservi   co- 
stantemente la  posizione  perpendico- 
lare  e  discenda  regolarmente.  Si  con- 
tinua questo  lavoro  finché  il  pozzo  sia 
intieramente  sprofondato,  o  sinché  sia- 
si trovato    uu    terreno  d'una  solidità 
sufficiente  per  l'oggetto  che  si   ha   io 
mira.  Se  il   pozzo   non  è  lungo  abba- 
stanza ,   vi  si  aggiungono    successiva- 
mente nuovi  mattoni.  Quando  alla  fine 
riposa  sopra   un  terreno   solido,  si  ri- 
colma con  gettarvi  dentro  scaglie, fram- 
menti di   mattoni  ,   pietre  ,  (sabbia  od 
altre  materie,  la   cui  massa   non   può 
esser  diminuita  dall'acqua,  le  quali  si 
calcano    dentro    accuratamente.    Altri 
pozzi  vengono  costrutti   appresso   del 
primo ,    sprofondati    e    riempiti    colla 
stessa  maniera,  e  lo  spazio    tra  loro, 
se  esiste  qualche  vuoto,  è  riempito  an- 
ch'esso di  scaglie  e  calcato  con  forza. 
Finiti   tutti   i   pozzi,  le  loro  parti  al 
di  sopra  vengono   appianate  a  livello, 
e  sulla  superficie    regolare    e  solidis- 
sima, che   essi   presentano,  si  stabili- 
scono i   materiali   dei  fondamenti. 

I  pozzi  di  stoviglie  sono  costrutti  e 
sprofondati  come  quelli  di  mattoni  , 
ma  i  loro  strati  o  filari  sono  formati 
di  cilindri  di  terra  cotta  di  tre  pollici 
di  grossezza  sopra  6  di  altezza.  Non 
si  usano  questi  cilindri  ,  fuorché  pei 
pozzi  che  non  si  sprofondano  che  di 
3  piedi  ,  mentre  che  coi  mattoni  si 
costruiscono  pozzi  che  hanno  1 1  a  1  5 
piedi  di  diametro  e  si  discende  ad  una 
grande  profondità.  Gli  operai  che  co- 
struiscono questi  pozzi  appartengono 
za,  si  copie  dall'alto  al  basso  di  molti'tulli  alia,,  medesima  casta,  quasi  tutu 
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errante  e  die  si  chiamano  col  nome 
di  scavapozzi   (wcll-sinkers). 

Questi  indiani  stanno  quasi  nudi  nei 
pozzi  e  continuano  il  lor  lavoro,  seb- 
ben  l'acqua  gli  assalga  e  si  alzi  a  mi- 
sura che  si  sprofondano  ;  essi  allora 
vi  s'  immergono  dentro  ,  e  cosi  tal- 
volta per  un  tempo  notabile  prose- 
guono i  lavori  sott'  acqua.  Se  si  ca- 
vasse l'acqua  colla  tromba,  il  che  per 
altro  sarebbe  molto  dispendioso,  essa 
infiltrandosi  nel  terreno  della  super- 
ficie, farebbe  sciogliere  la  calce  e  di- 
minuirebbe considerevolmente  la  soli- 
dità del  cilindro.  Quest'ultimo  lavoro 
è  cosi  penoso  ,  che  gli  operai  sono 
costretti  di  darsi  lo  scambio  alterna- 
mente più  volte.  1!  signor  Brunel  nel 
Tunnel,  che  aveva  impreso  a  costruire 
sotto  il  Tamigi,  ha  fatto  uso  di  un  me- 
todo simile  per  stabilire  la  torre  di 
ghisa  che  serviva  a  discendere  nella 
galleria. 


JVuovo  metodo  dì  lastrico 
usato  a  Londra. 

Nulla  avvi  forse  al  mondo  di  più 
indifferente  agli  occhi  dell'uomo  vol- 
gare che  la  costruzione  del  lastrico  su 
cui  passeggia;  cosi  però  non  la  sente 
l'uomo  sensato  e  l'economista;  nulla 
è  più  meritevole  d'esser  attentamente 
considerato  quanto  il  perfezionamento 
dei  mezzi  di  comunicazione;  per  essi 
infatti  si  stabiliscono  comode  relazioni 
da  un'abitazione  all'altra  nelle  campa- 
gne come  nelle  vaste  città,  ed  i  rap- 
porti di  commercio  s'ingrandiscono  in 
proporzione  dei  mezzi  facili  di  circo- 
lazione. Se  fuori  delle  città  V  aprir 
nuove  strade,  lo  scavar  canali,  lo  sta- 
bilire strade  di  ferro  civilizza  i  popo- 
li, favorisce  l'agricoltura  e  sviluppa  il 
commercio,  per  la  stessa  ragione  l'ac- 
crescere strade  nelle  città  ,  ridurle  a 
regolare  livellata  ed  a  rettifilo,  ed  al- 
largarle, non  hanno  solo  per  oggetto 
l'abbellimento  della  città,  ma  oltre  a 
questo  tendono  a  risanarle  e  a  ren- 
dere più  comunicativi  tra  di  loro  i  suoi 
abitanti.  Questa  verità,  benché  sia  mol- 
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to  antica,  pure  non  è  ancor  conosciuta 
da  per  tutto,  e  quante  città  potreb- 
bonsi  citare  che  non  fanno  alcun  conto 
dei  miglioramenti  di  tal  natura!  A.  Mi- 
lano, a  Firenze,  a  Torino  e  in  qual- 
che altra  città  principale  dell'  Italia  , 
evvi  però  tale  pulitezza  ed  eleganza 
nelle  contrade,  che  invano  si  cerche- 
rebbe nelle  maggiori  capitali  d'oftre- 
monti,  se  pure  se   n'eccettua  Londra. 

Le  contrade  nei  nuovi  quartieri  di 
quest'  ultima  lasciano  poco  a  deside- 
rare rispetto  alla  salubrità,  alla  rego- 
larità, solidità  ed  alla  buona  struttura 
del  selciato.  Esse  sono  spaziose,  ben 
fatte  e  pulitissime.  Ognuna  è  provvi- 
sta di  uno  o  due  acquedotti  che  ser- 
vono di  chiavica  per  l'acqua  piovana, 
e  quelle  che  servono  agli  usi  dome- 
stici nelle  case,  in  ciascuna  delle  quali 
vengono  disposti  alcuni  tubi  che  con- 
ducono l'acqua  sporca  nella  chiavica; 
riguardo  alle  acque  piovane  ,  un  sci 
tubo  volto  all'  ingiù  serve  per  con- 
durre nella  chiavica  1'  acqua  di  due 
case  contigue  ,  e  questo  tubo,  che  è 
destinato  soltanto  a  ciò ,  la  conduce 
direttamente  nell'acquedotto. Con  que- 
sto mezzo  le  contrade  non  sono  im- 
brattate di  acque  malsane  e  puzzo- 
lenti ,  e  da  un'  altra  parte  non  sono 
soggette  a  essere  inondate,  a  segno  di 
arrestare  ogni  comunicazione  per  un 
tempo  più  o   men  lungo. 

I  due  fianchi  delle  contrade  sono 
provvisti  d'un  marciapiede  di  i  a  3 
metri  di  larghezza,  che  sorge  al  di  so- 
pra della  strada  dai  \i  ai  i5  centi- 
metri al  più.  Questi  marciapiedi  ,  e 
particolarmente  quelli  di  Londra  at- 
testano numerose  esperienze  fatte  per 
iscoprire  i  materiali  più  adatti  per  le 
lastre  che  li  compongono:  nello  Strami, 
che  è  una  delle  principali  contrade 
di  questa  città,  si  vedono  parti  di  mar- 
ciapiede coperte  di  lastre  di  granito 
bigio,  quasi  della  stessa  natura  di  quello 
che  serve  come  selciato,  ed  altre  di 
basalto  bigio;  alcuni  pezzi  nel  Tempia- 
Bar  sono  costrutti  di  schisto  micaceo 
verdastro  ,  frammisto  di  quarzo  ,  ciò 
che  dà  a  questo  masso  un'estrema  du- 
rezza.  Finalmente  quasi    tutti   i  mai- 
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ciapiedi  sono  coperti  di  lastre  di  gres 
rosso  antico  a  buso  quarzosa  di  una 
grana  Baissima,  il  quale  si  estrae  dalle 
«ave  di  Fi  eestone,  isola  del  Portland 
nel   Dorsetshire. 

Le  lastre  sono  disposte  con  estre- 
ma cura,  poste  giù  a  bagno  di  calce 
e  congiunte  le  commessure  col  ce- 
mento idraulico  di  Parker,  li  piano 
del  marciapiede  inchina  verso  la  ?ia 
di  cinque  a  otto  centimetri ,  perchè 
possa  rigettare  nei  piccoli  canali  che 
la  fiancheggia  le  acque  piovane  ch'ei 
riceve.  In  sull'entrata  delle  piazze  e 
nei  bivii  la  sua  altezza  non  è  di  più 
di  otto  a  dieci  centimetri  affine  di  ren- 
derlo di  un  accesso  più  facile  ai  pe- 
doni. In  questi  luoghi  stanno  in  cima 
al  marciapiede  enormi  pilastri  di  ghi- 
sa, i  quali  indicano  a  caratteri  cubi- 
tali in  rilievo  a  qua!  contea  ed  a  qual 
parte  «li  città  appartenga  il  quartiere 
in  cui  si  trova,  per  tal  modo  che  col- 
l'aiuto  di  questa  inscrizione  e  del  no- 
me «Ielle  contrade,  anch'esso  inscrit- 
tovi, come  lo  son  pure  in  Italia,  agli 
angoli  di  ognuna  di  esse,  lo  straniero 
può  condursi  senza  stento  per  I1  im- 
mensa città  di  Londra.  Altri  pilastri 
di  forme  eleganti  e  variate  ,  piantati 
in  distanza  di  venticinque  metri  V  uno 
dall'  altro,  sono  spartili  lungo  i  mar- 
ciapiedi, disposti  a  zig-zag,  e  sosten- 
gono lampane  a  gaz  per  far  di  notte 
lume  al  pubblico.  La  maggior  parie 
di  questi  pilastri  sono  anche  forniti 
di  trombe  da  acqua  per  servire  in 
caso  d'incendio,  e  per  marnare  le  con- 
trade  e  le  piazze. 

Per  ritornare  al  lastrico  che  è  l'og- 
getto di  questo  articolo  ,  le  ricerche 
per  la  buona  costruzione  e  pel  man- 
tenimento non  furono  risparmiate;  mi 
ci  è  forza  aggiungere,  che  nell'arte  di 
costruire  il  selciato  delle  strade  ,  di 
renderle  comode  e  solide  ,  gl'Inglesi 
son  giunti  ad  un  grado  di  perfezione 
assai  lodevole.  E  infatti  sarebbe  im- 
possibile il  trovare  strade  urbane  me- 
glio selciate,  più  franche,  più  salubri, 
e  d'  una  circolazione  più  comoda  e 
più  facile  di  quelle  della  contraila  di 
San   Giacomo.    Questi    miglioramenti 
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non  si  son  già  limitati  alle  contrade 
nuove,  ma  si  sono  estesi  ancora  allo 
antiche.  Il  selciato  di  Londra  è  co- 
struito di  granito  primitivo  che  viene 
di  Scozia,  di  color  bigio  e  della  stessa 
natura  di  quello  di  cui  sono  formate 
le  montagne  primitive  del  continente. 
Egli  è  composto  di  feldspato  bianco, 
qualche  volta  leggermente  tinto  di  ros- 
so, di  mica  nero  e  di  grani  cristallini 
di  quarzo.  Egli  è  omogeneo,  grano- 
so, ma  ciascuna  delle  sostanze  ondo 
è  composto  vi  si  riconosce  chiaramen- 
te, ed  è  notabile  per  la  sua  durezza. 
Il  lastrico  riceve  la  sua  forma  nella 
slessa  cava,  ed  ivi  pure  è  lavorato  in 
grezzo,  la  quale  operazione  si  fa  im- 
mediatamente dopo  averlo  cavato,  es- 
sendo il  masso  in  questo  stalo  più  fa- 
cile a  tagliarsi  e  meno  restio  sotto  il 
martello.  Ogni  lastra  ha  i3o  1 4  pol- 
lici di  lunghezza  (4o  centimetri),  cir- 
ca 1 5  centimetri  «li  grossezza  e  iS  a 
a8  centimetri  di  larghezza.  Soglionsi 
disporre  nelle  contrade  in  catene  os- 
sia filari  verticali  di  modo  che  le  com- 
messure vengano  ad  incrocicchiarsi  tra 
loro  ,  e  la  gran  dimensione  della  la- 
stra, o  la  sua  superficie,  sia  perpen- 
dicolare all'asse  della  strada.  La  stes- 
sa disposizione  si  osserva  per  le  stra- 
de curve  ,  al  qual  uopo  il  lastrico  è 
disposto  a  modo  di  filari  decrescenti, 
afline  di  conservare  la  perpendicola- 
rità sulla  direzione  o  asse  della  con- 
trada. Quelle  la  cui  larghezza  è  di  sei 
a  otto  metrij  sono  selciate  a  rialto  o 
a  convesso,  e  provviste  di  marciapie- 
di ;  due  canaletti  sono  posti  a  diritta 
e  a  manca  lunghesso  il  marciapiede, 
i  quali  con  una  pendenza  ben  rego- 
lata conducono  le  acque  piovane  ne- 
gli acquedotti  di  cui  si  è  parlato.  Que- 
sti canaletti  o  cunette  sono  fatti  con 
una  cura  particolare,  selciati  di  trapp 
nero  verdastro  della  stessa  dimensione 
dei  primi,  ma  le  lastre  sono  disposte 
longitudinalmente  nel  senso  della  stra- 
da ,  ed  il  loro  gran  lato  è  paralello 
alla  sua  direzione.  Nelle  strade  che 
sono  larghe  più  di  io  metri  ,  il  ca- 
naletto è  composto  di  quattro  catene 
di  lastrico  di  trapp ,  due    delle  quali 
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formano  il  letto  e  le  altre  due  i  fian- 
chi; in  quelle  che  ne  hanno  meno,  è 
formato  solamente  di  due  o  tre  file 
di  lastre;  finalmente  nelle  strade  più 
strette  e  più  usitate,  affine  di  conser- 
vare al  piano  della  contrada  la  più 
grande  larghezza,  si  costituisce  il  ca- 
naletto con  lastre  di  ghisa  di  quindi- 
ci centimetri  di  lunghezza,  dodici  di 
larghezza  e  venti  di  profondità  o  di 
coda.  La  superficie  superiore  porta 
una  scanalatura  di  tre  centimetri  di 
profondità.  Questi  lastrici  posti  sopra 
una  sola  linea  da  ogni  parte  della  stra- 
da formano  una  rotaia  solida  su  cui 
possono  senza  pericolo  calcare  le  in- 
finite vetture  che  s'incalzano  e  si  in- 
crocicchiano a  dritto  e  a  rovescio.  I 
canaletti  del  resto  si  accordano  benis- 
simo coi  selciati  di  granito,  che  forma 
la  convessità  del  piano  delia  contra- 
da. Il  trapp  adoperato  a  formare  i 
caualetti  è  un  trapp  primitivo,  grano- 
so a  base  di  homblenda,  viene  dalle 
cave  di  Cornovaglia,  ed  è  d'una  du- 
rezza straordinaria. 

Nella  costruzione  dei  lastricati  in 
Inghilterra,  vi  è  qualche  diversità  dal 
modo  che  si  costuma  in  Italia.  L'o- 
peraio dopo  aver  ridotto  il  piano  della 
strada  a  forma  convessa,  e  stabilita  la 
forma  da  darsi  al  lastricato  sovra  un 
letto  di  sabbia  ruvida,  dello  spessore 
di  n5  centimetri  circa,  sceglie  le  la- 
stre, le  unisce  conformemente  alla  loro 
grossessa  e  le  dispone  sul  suolo,  aven- 
do cura  che  le  commessure  s'incaval- 
lino:  terminata  questa  operazione,  l'o- 
peraio mette  a  suo  luogo  ciascun  fi- 
lare, avendo  l'avvertenza  di  francare 
il  più  che  sia  possibile  esse  commes- 
sure di  maniera  che  non  presentino 
più  di  un  centimetro  d'apertura  alla 
superficie.  Subito  che  una  parte  di  4 
a  5oo  metri  è  collocata  in  modo  sta- 
bile, si  prepara  in  un  mastello,  o  ti- 
nozza portatile  di  legno  di  quercia  , 
uno  cemento  molto  liquido  composto 
di  calce  e  di  sabbia  ,  e  dopo  averlo 
ben  bene  mescolato  cogli  altri  mate- 
riali per  condurlo  alla  debita  consi- 
stenza, si  versa  sul  selciato  costruito 
e  si  fa  penetrare  nelle  commessure  col 
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mezzo  di  una  scopa.  Si  rinnova  que- 
sta operazione  sino  a  tanto  che  le 
commessure  sieno  turate  appieno  dal 
cemento.  Allora  si  calcano  i  lastrici 
e  si  rendono  franchi  a  forza  di  com- 
primerli P  uno  contro  P  altro,  sino  a 
che  la  superficie  sia  ferma,  solida  e 
regolare.  Fornita  anche  questa  opera- 
zione ,  la  parte  del  selciato  recente- 
mente costrutta  si  può  lasciare  imme- 
diatamente al  libero  uso:  questa  sorte 
di  lastricato  può  durare  dieci  a  dodi»  i 
anni  nelle  strade  le  più  frequentale 
senza  manutenzione  o  riparazione  al- 
cuna ,  ciò  che  è  di  un  risultato  im- 
menso relativamente  ai  pesi  enormi  e 
alla  quantità  delle  vetture  che  circo- 
lano giornalmente  in  una  città  divina 
popolazione  di  i,4oo,ooo  anime.  11 
metro  superficiale  del  selciato  di  gra- 
nito messo  in  opera  comporta  da  16 
a  18  lastre,  e  costa  i/[  o  16  scellini 
(17  o  20  franchi);  ma  se  da  questo 
prezzo  si  diffalcano  8  frauchi  pel  vec- 
chio lastrico,  il  costo  reale  non  è  più 
che  da  8  franchi  e  mezzo  a  io  fran- 
chi. Questo  prezzo  parrà  eccessivo  in 
Italia  ,  dove  i  materiali  di  fabbriche 
di  ogni  specie  abbondano  dapertutlo, 
la  qual  cosa  non  interviene  a  Londra. 
Rapporto  alla  salubrità,  il  nuovo  sel- 
ciato preseuta  molti  vantaggi  sull'an- 
tico, poiché  colle  sue  commessure  tu- 
rate ed  incalcinate  impedisce  alle  ac- 
que insalubri  che  sono  sulle  superficie 
di  penetrare  nei  pozzi,  dei  quali  cor- 
rompono e  infettano  l'acqua;  rappor- 
to all'  economia  ,  è  più  solido  e  più 
durevole.  Si  potrebbe  anche  aggiun- 
gere, che  rapporto  alla  politica  non 
otì'rirebbe  minori  vantaggi;  imperocché 
un  selciato  fatto  in  tal  modo  non  ser- 
virebbe di  aiuto  agli  ammutinamenti, 
poiché  per  sollevarlo  o  trasportarlo 
altrove,  oltre  a  grandi  sforzi,  sarebbe 
necessario  il  concorso  d'  uomini  del- 
l'arte. I  selciati  vecchi  son  destinati 
ad  esser  venduti  in  pezzi  di  alcuni 
centimetri  quadrati  per  servire  al  man- 
tenimento delle  strade,  e  delle  piazze 
di  Londra,  secondo  il  metodo  di  iUuc 
Adam.  Questo  lavoro  si  fa  a  mano  iti 
sostre  o  lavorerà    particolari,  e  i  ma- 
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teriali  non  vengono  Importati  sulle 
strade  che  per  esservi  immediatamente 
impiegati. 

La  facilità  che  hanno  gl'Inglesi  dì 
trasportare  per  acqua  i  macigni  ,  ha 
introdotto  anche  fra  di  loro  a  d'indu- 
stria antica  in  Italia  e  ignota  in  Fran- 
cia e  in  altri  paesi;  quella  cioè  di  sca- 
vare i  macigni  granitosi  ,  nella  quale 
fecero  grandi  progressi.  Se  ne  vede 
una  prova  nell'uso  fittone  recentemen- 
te con  grandissima  utilità  nella  costru- 
zione del  nuovo  ponte  di  Londra  in- 
tieramente fabbricato  di  granito  ta- 
gliato: ha  5ao  metri  di  lunghezza  tra 
le  coscie  e  i  8  di  larghezza  tra  le  spon 
de.  Venti  colonne  di  granito  di  Go 
piedi  di  altezza  fiancheggiano  i  suoi 
pilastri,  e  1,200  balaustri  anch'essi 
di  granito  che  girano  attorno  ornano 
le  sponde.  I  marciapiedi  di  due  me- 
tri e  mezzo  sono  formati  di  un  sol 
pezzo  che  da  sé  solo  forma  la  lar- 
ghezza del  marciapiede  e  quella  della 
banchina. 


Vetture  a  vapore 

Queste  attirano  fortemente  oggigior- 
no l'attenzione  degl'Inglesi;  prevedo- 
no essi  la  rivoluzione  che  questa  nuo- 
va forza  potrà  produrre  nell'industria 
agraria  e  commerciale  dei  paesi  civi- 
lizzali. Una  diligenza  comoda  che  va 
cel  mezzo  d'una  macchina  a  vapore  fu 
stabilita  il  mese  di  febbraio  del  1  83 1 
sopra  la  strada  da  Glocester  a  Chel- 
tenham;  la  distanza  è  di  9  miglia  in- 
glesi, poco  meno  di  dieci  miglia  co- 
muni d'Italia;  questa  diligenza  faceva 
il  viaggio  regolarmente  quattro  volte 
per  giorno;  essa  viaggiò  per  quattro 
mesi  ,  e  trasportò  3ooo  viaggiatori 
senza  alcun  accidente.  Correva  più  ra- 
pidamente che  le  diligenze  con  caval- 
li, non  costando  che  la  metà  del  loro 
prezzo.  Come  suole  avvenire,  alcuni 
interessi  di  vario  genere  e  le  vecchie 
abitudini  si  levarono  contro  questa 
invenzione;  ma  in  onta  a  queste  dif- 
ficoltà, il  signor  Gurney,  proprietario 
della  vettura,  non  si  sarebbe  perduto 
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d'animo  se  il  parlamento  non  avesse 
sanzionati  sconsideratamente  certi  pe- 
daggi sopra  le  vetture  a  vapore,  che 
equivalevano  ad  una  proibizione.  Il 
signor  Gnrney  nell'ultima  sessione  è 
andato  impetrando  un'  informazione 
parlamentaria  che  gli  fu  accordata,  e 
fu  nominato  un  comitato  nella  camera 
dei  comuni,  i  membri  del  quale  ave- 
vano tuli' altra  opinione  che  quella  di 
dover  confermare  V  utilità  di  un'  in- 
venzione, il  successo  della  quale  era 
trattato  per  chimerico.  Credevano  piut- 
tosto col  loro  esame  di  dover  som- 
ministrare la  prova  delle  difficoltà  e 
dei  pericoli  inerenti  alla  medesima.  Nul- 
ladimeno  dopo  un  esame  paziente  ed 
attento  di  tutte  le  obbiezioni  ,  il  co- 
mitato pervenne  alle  seguenti  conclu- 
sioni : 

i.°  Una  vettura  può  esser  posta  in 
movimento  da  una  macchina  a  vapore 
sopra  una  strada  comune  in  modo  da 
camminare  con  una  velocità  mediocre 
di  io  miglia  inglesi  (11  miglia  italia- 
ne) all'ora. 

q.°  Questa  infatti  è  la  velocità  con 
cui  più  di  14  persone  viaggiarono  in 
una   di   queste  vetture. 

3°  Il  peso  di  ciascuna  vettura,  com- 
presa la  macchina  a  vapore  col  com- 
bustibile necessario,  l'acqua  e  tutto 
che  vi  abbisogna,  può  esser  ridott 
meno  di  tre  tonellate   (3,o/j5   chilog  ) 

4°  Queste  vetture  possono  con  fa- 
cilità e  sicurezza  montare  e  discen- 
dere da  colline  di  un  pendìo  consi- 
derevole. 

5.°  Sono  senza  pericoli  pei  viag- 
giatori. 

6°  Non  sono  d'incomodo  al  pub- 
blico ,  o  almeno  possono  esser  rese 
tali.  Non  producono  sulle  strade  né 
sconcerti  ne  pericoli  che  non  sia  fa- 
cile prevenire. 

y.°  Diverranno  un  modo  di  traspor- 
lo più  pronto  e  men  costoso  delle 
vetture  con   cavalli. 

8.°  I  cerchioni  delle  ruote  possono 
esser  fatti  più  larghi  di  quelli  delle 
altre  vetture,  e  la  macchina  rompe 
meno  le  strade  di  quello  che  lo  fac- 
cia lo  scalpitare  de'cavalli. 
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Le  conclnsfcmi  da)  concitalo  d'infor- 
mazione produssero  la  diminuzione  di 
quel  pedaggio,  e  già  si  dà  mano  a  sta- 
bilir vetture  a  vapore  su  diverse  strade. 
Sperasi  che  questa  invenzione  non 
tarderà  molto  a  varcare  il  mare. 


Nuova  macchina  locomotiva 

Il  signor  Tasse  di  sant'Oveno  ha  cer- 
cato i  mezzi  propri  a  sviluppare  le  forze 
muscolari  col 'maggior  vantaggio  quando 
esse  devono  determinare  il  movimento 
di  traslazione.  Secondo  quel  principio  d 
meccanica,  il  quale  stabilisce  che  Y  ef- 
fetto maggiore  d'una  forza  ha  luogo  nel 
taso  di  parallelismo  colla  superficie  da 
percorrersi,  ha  inventato  una  nuova  mac- 
china locomotrice,  la  quale  sarebbe  un 
triciclo,  sopra  di  cui  si  metterebbe  un 
cavallo,  per  farlo  muovere  colle  sue  forze 
muscolari  le  quali  non  sarebbero  impie- 
gate che  a  quest'effetto.  Cosi  il  cavallo 
Sarebbe  sbarazzato  del  proprio  peso,  di 
quello  del  cavaliere  ,  della  sella  e  del 
bagaglio,  e  tutti  i  suoi  sforzi  sarebbero 
usati  a  impellere  un  moto  di  traslazione 
alla  macchina  rotante.  Si  sa  che  le  forze 
del  cavallo  attaccato  ad  un  punto  fisso 
esercitando  la  sua  forza  sur  un  tavolato 
mobile,  sono  già  state  usate  con  utilit; 
per  produrre  un  movimento  di  rotazione 
e  per  tener  luogo  dei  maneggi.  La  mac- 
china del  signor  Vasse  di  sant'Oveno, 
non  è  altro  che  il  tavolato  mobile,  che 
fa  girare  le  ruote  di  un  carro  che  porta 
l'animale. 
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della  razza  de'  cavalli  inglesi. 
Ella  è  cosa  certa  che  tutte  le  raz- 
ze di  cavalli  europei  devono  il  loro 
miglioramento  all'essersi  frammischia- 
te colle  razze  arabe.  Fu  1'  irruzione 
dei  Persiani  in  Grecia  quella  che  in- 
trodusse in  questo  paese  gli  stalloni 
asiatici.  Più  avanti  i  Cartaginesi  fattisi 
padroui  della  Sicilia  ,  condussero  in 
questa  regione  i  cavalli  numidi  e  quelli 
di  Mauritania,  razza  che  lo  stesso  po- 
polo portò  in  Ispagna,  e  che  mischian- 
dosi colle  rozza  iberica, produsse  quella 
dei  cavalli  andalusiani,  già  celebre  nel- 
l'antichità, e  che  non  degenerò  perauco 
dalla  sua  antica  riputazione. 


La  discendenza  più  preziosa  del  ca- 
vallo arabo  è  forse  il  cavallo  inglese, 
nel  quale  si  riconosce  ancora  l'influen- 
za del  sangue  originario,  malgrado  lo 
stato  più  o  meno  avanzato  della  sua 
degenerazione.  Sotto  questo  punto  di 
vista  l'Inghilterra  può  esser  chiamai-* 
l'Arabia  del  Settentrione.  Malgrado 
l'umidità  del  terreno  ed  il  sapore  poc<» 
vigoroso  dei  pascoli  che  rendono  il 
cavallo  inglese  delicato  e  soggetto  ad 
alcune  malattie  del  sistema  linfatico  , 
questo  animale  è  ancor  degno  de'suoi 
maggiori-,  egli  è  grande^  ardito,  pi<ju 
di  fuoco,  ed  eccellente  per  la  caccia 
e  per  la  corsa,  alle  quali  pare  che  sia 
particolarmente  destinato. 

I!  cavallo  persiano  era  stato  tra- 
sportato in  Inghilterra  sotto  il  regno 
di  Elisabetta  prima  del  cavallo  ara- 
bo. Giacomo  I  fece  venire  più  tardi 
da  Barberia  un  certo  numero  di  ca- 
valle conosciute  sotto  il  nome  di  ca- 
valle reali.  Le  diverse  e  moltiplicale 
mescolanze  del  cavallo  arabo  e  delle 
altre  razze  asiatiche  colla  razza  del 
paese,  hanno  prodotto  le  quattro  (lassi 
principali  di  cavalli  inglesi,  classi  ben 
distinte,  ciascuna  delle  quali  consen  a 
i  suoi   traili  caratteristici. 

La  prima  è  il  cavallo  di  corsa,  pro- 
dotto da  uno  stallone  barbero  o  arabi» 
e  da  una  cavalla  inglese.  In  questa  vi 
è  mescolanza  di  barbero  o  d'arabo  al 
primo  grado  :  questo  è  il  primo  san- 
gue {first  bloud  )  dei  cavalli   inglesi. 

La  seconda  è  il  cavallo  di  caccia- 
prodotto  dalla  mescolanza  d'uno  stal- 
lone del  primo  sangue  e  di  una  ca- 
valla d'un  grado  men  vicino  allo  stipile. 

Il  cavallo  da  calesse  o  da  carroz- 
za forma  la  terza  classe  ,  che  risulta 
dalla  mescolanza  della  seconda  con  ca- 
valle più  comuni. 

La  quarta  finalmente  è  il  cavallo 
da  tiro.  Questo  cavallo  gigante  ado- 
perato sopratutto  nelle  birrerie,  è  ge- 
nerato dal  cavallo  di  caccia  e  dalle 
più  forti  cavalle  d'Inghilterra. 

Gl'Inglesi  ci  hanno  mostrato  col  mi- 
glioramento di  tutte  queste  varietà  , 
sino  a  qual  punto  le  cure  e  l'educa- 
zione possono  vincere  gli  svantaggi  del 
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clima.  Quando  si  è  veduta  la  razza 
dei  cavalli  inglesi  nella  stessa  Inghil- 
terra, ben  si  comprende  che  era  egli 
il  solo  paese  d'Europa  nel  quale  l'in- 
gegnoso autore  del  Piaggio  ili  Gul- 
tivcr  poteva  senza  esser  assurdo  crea- 
re la  finzione  iV  un  paese  ,  in  cui  il 
cavallo   regna  siili*  uomo. 


NAUTICA  E  MECCANICA 

Le  tre  seguenti  lettere  del  chiari*,  prof. 
Fi-:iu>i\  tNDQ  EUCE  all'architetto  C. 
Lui  ci  Foppiani,  quantunque  già  di- 
vulgate per  la  stampa*  noi  crediamo 
ili  doverle  riprodurre  qui ,  stantecliè 
l'applicazione  dei  principii  ivi  spiegali 
può  condurre  ad  importanti  risultati 
per  la  Nautica  e  la  Meccanica. 

Nuovo  metodo  per  preservare 
le  (romene  dalle  rotture  P  e  le 
àncore  dall'  aramento. 

Stimatissimo  amico, 

Nella  mia  lettera  del  Q9  novembre 
i83i  vi  annunziai,  ed  ora  vi  espongo 
il  modo  da  me  immaginato,  onde  ap- 
plicare il  mio  ritrovato  sulla  singolare 
rottura  dei  jili  all'uso  delle  gomene, 
affinchè  esse  più  difficilmente  si  rompa- 
no, e  le  àncore  arino  quando  le  navi 
sono  fortemente  sbattute  dai  marosi. 

Prima  di  tutto  giova  attentamente 
osservare  ciò  che  accade  ad  una  nave 
ancorata  quando  il  mare  è  procello- 
so. Voi  vedrete  un  maroso  urtare  que- 
sta nave  ,  la  quale  appena  ricevuto 
l'urto  ,  si  muove  nella  medesima  di- 
rezione dell'impulso;  ma  poiché  la  na- 
ve è  tenuta  forte  in  grazia  della  go- 
mena che  l'unisce  all'ancora,  non  può 
progredire  ia  questa   direzione,  e  ne 
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succede  che  la  nave  è  costretta  a  re- 
trocedere; poco  dopo  sopra  viene  un 
altro  maroso,  il  quale  urtando  come  il 
primo  la  nave,  fa  si  che  questa  di  bel 
nuovo  si  muova,  ubbidendo  alla  forza 
del  maroso  fino  a  tanto  che  la  gomena, 
la  quale  non  era  tesa,  venga  a  reagire 
sforzando  la  nave  a  descrivere  un  op- 
posilo  sentiero.  Cosi  dite  degli  altri 
marosi,  i  quali  obbligano  la  nave  e  ia 
gomena  a  ripetere  più  o  meno  gli  stessi 
movimenti.  La  gomena  dunque  viene 
ad  essere  tirata  dalla  nave  ad  un  tratto, 
ed  è  in  questo  istante  che  molte  volte 
quella  si  rompe,  o   l'ancora  ara. 

Se  si  trovasse  il  modo  d'impedire 
(se  non  del  tutto,  almeno  in  parte)  che 
questa  quantità  di  moto  della  nave  si 
comunicasse  lungo  la  gomena,  allora 
non  solo  la  porzione  della  fune  dove 
non  si  comunica  tutta  la  forza,  sarebbe 
meno  soggetta  a  rompersi  dall'  altra 
porzione  dove  la  forza  passa  intiera- 
mente ,  ma  1'  àncora  arerebbe  anche 
più  difficilmente,  essendo  questa  tirata 
dalla  porzione  della  fune  nella  quale 
si  è  supposto  non  essersi  comunicala 
tutta  la  forza.  Per  ottenere  quest'in- 
tento io  propongo  di  porre  lungo  la 
gomena  dei  forti  tramezzi  A ',  B  aventi 
una  gravità  specifica  poco  superiore  a 
quella  dell'acqua  marina,  ciascuno  de' 
quali  sia  formato  di  una  tavola  aveute 
fisso  nel  centro  un  asse  di  ferro;  que- 
st'asse da  una  parte  sporgerà  alquanto 
in  fuori  della  tavola  a  guisa  di  un  ma- 
nico C,  e  terminerà  con  un  anello  fis- 
so 1,  e  dell'altra  estremità  finirà  in  un 
anello  mobile  a,  come  indica  la  figura. 
Esaminiamo  adesso  ciò  che  sarà  per 
succedere  alla  gomena  munita  di  que- 
sti tramezzi:  la  nave  tirerà  ad  un  trailo 
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H  pezzo  di  gomena  /?,  il  quale  obbli- 
gherà a  muoversi  nello  stesso  verso  il 
tramezzo   A  e  con  esso  una  colonna 
d'acqua,  la   quale  col  detto  tramezzo 
farà  una  certa  resistenza  che  distrugge- 
rà una  porzione  di  forza;  questa  for- 
za  così,  diminuita    tirerà    il    pezzo    di 
gomena  i?,  e  sforzerà  il    tramezzo  B 
a  muoversi,  e  con  esso  una  colonna 
d'acqua;  questa   colonna  d'acqua  e  il 
tramezzo  B  distruggeranno  pure  un'al- 
tra  porzione  di  forza;  finalmente  il  re- 
siduo di  forza  tirerà  il  pezzo  di  fune  F 
dove  è   attaccata  l'ancora  6r,  e  questa 
reagendo    distruggerà    tutta    la  forza  , 
qualora  però  non  ari.  Dunque  la  forza 
che  la   nave  comunica    alla    gomena  , 
sarà   maggiore    nel  pezzo    D  che  nel 
pezzo   E«   ed  in  quesio  sarà  pure  mag- 
giore che  in  quello  F.  Dunque  (a  cose 
uguali)  il  pezzo  di   gomena  D   più  fa- 
cilmente si  romperà    del  pezzo  E,  e 
questo    più    facilmente    di    quello    F. 
Dunque  I'  àncora  che    è    attaccata  al 
pezzo  F  sarà  meno  soggetta  ad  arare 
armata  di  tramezzi   che  senza  di  essi. 
Se  è  vero  che    questi  tramezzi  di- 
struggono porzione  di  forza,  e  se  l'e- 
sperienza dimostrasse  che  questa  forza 
nei  pezzi  di  gomena  diminuisse  in  que- 
sta proporzione,  nel  pezzo   D  di  5,  in 
quello   E  di   2,   e  nell'altro  F  di  1  :  in 
allora  si  potrebbe  nella  stessa  propor- 
zione porvi  i  pezzi  di   gomena,  cioè   D 
della  forza  come  tre,/?  come  due,  e  F 
come  uno;  e  così  proporzionatamente 
si  risparmierebbe  la  spesa  ,  restando 
in  tutti  i  pezzi  della  gomena  la  me- 
desima difficoltà  a   rompersi. 

Il  numero  dei  tramezzi  da  adope- 
rarsi ,  la  grandezza  e  spessezza  dei 
medesimi,  dovrebbe  essere  maggiore 
o  minore,  secondo  che  le  navi  sono 
più  o  meno  grosse,  e  secondo  inse- 
gnerà l'esperienza:  che  se  da  una  parte 
l'aumento  del  numero  e  della  gran- 
dezza dei  tramezzi,  almeno  sino  ad  un 
certo  punto  porta  una  maggiore  sicu- 
rezza, dall'altra  parte  recherebbe  una 
maggiore  spesa  ed  un  maggior  inco- 
modo in  adoperarli. 

Volendosi  fare  l'esperimento, io  prò 


GENERALE  ^5 

tata  di  duecento  quintali  metrici  tre 
tramezzi,  ciascuno  di  due  metri  in  qua  - 
dro  circa,  della  spessezza  di  80  milli- 
metri, ed  un  poco  più  pesanti  del  peso 
specifico  del  fluido  in  cui  devonsi  im- 
mergere. Forse  i  tramezzi  di  figura 
conica  posti  col  vertice  verso  l'anco- 
ra dovrebbero  preferirsi  a  quelli  di 
qualunque  altra  figura  ;  dico  forse  , 
perchè  nell'armare  la  gomena  si  deve 
sempre  avere  in  vista  non  solo  d'im- 
pedire più  che  si  può  la  rottura  delU 
fune  e  Paramento  dell'ancora,  ma  deb- 
besi  fare  altresì  che  V  armatura  duri 
molto, sia  pochissimo  incomoda,  e  costi 
il  meno  possibile. 

Del  resto  non  pretendo  già  che  que- 
sto metodo  che  raccomando  di  speri- 
mentare, debba  sicuramente  riuscire, 
e  riuscendo  non  vada  soggetto  a  qual- 
che inconveniente.  Io  ben  so  che  nr» 
esperimento  fatto  con  successo  in  pic- 
colo, molte  volte  non  riesce  in  gran- 
de; ma  ciò  non  deve  ritenerci  dal  farne 
la  prova,  quando  specialmente  trattasi 
di  ottenere  un  gran  bene,  come  sareb- 
be quello  di  salvare  la  vita  e  le  so- 
stanze  di   molli   infelici. 

Continuatemi  la  vostra  amicizia,  e 
credetemi  colla  più  affettuosa  stima  , 
vostro   amico, 

Genova,  il  dì    i.°  della    i832. 


Nuovo  metodo 
per  fissare  le  navi  in  alto  mare 

Amico  impareggiabile, 

Il  dì  primo  del  corrente  anno  vi 
ho  inviato  una  mia  lettera  nella  quale 
ho  descritto  il  metodo  da  me  imma- 
ginato per  fissare  le  navi  in  modo  che 
le  àncore  più  difficilmente  arino  e  le 
gomene  si  rompano.  Ora  mi  riesce  gra- 
to di  potervi  indicare  come  io  abbia 
pure  ideato  il  mezzo  di  ritardare  alle 
navi   i  movimenti   sfavorevoli. 

Voi  sapete  che  molte  volte  si  vor- 
rebbe fissare  la  nave  ,  o  almeno  ri- 
tardarne il  moto,  e  che  la  grande  pro- 
fondità del  mare  in  cui  essa  nave  si 
trova  ,  non  permette  di  servirsi  del- 
l'ancora.  In   questi  casi  i  marinari  non 


pongo  di  porre  ad  una  nave  della  por-J  conoscono  altro  spediente  che  quello 
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di  mettere  lilla  cappa;  questo  mezzo, 
benché  eccellente  e  capace  a  ritardare 
alquanto  il  moto  «Iella  nave,  non  to- 
glie però  che  dessa  faccia  un  certo 
cammino,  che  in  poche  ore  può  es- 
sere di  parecchie  miglia  ,  e  talvolta 
cagionBre  il  naufragio.  Il  Franklin  si 
è  occupato  di  questo  importante  og- 
getto, ed  ha  proposto  diversi  ingegnosi 
mezzi,  i  quali,  a  dire  il  vero,  vauno 
disgraziatamente  più  o  meno  soggetti 
a  gravi  inconvenienti.  Io  ne  ho  im- 
maginato uno  il  quale  consiste  nella 
gomena  armata  dai  forti  tramezzi  di 
legno  1 ,  2,  3,  aventi  ciascuno  nel  loro 
centro  uu  asse  di  ferro,  e  nel  galleg- 
giante £,  a  cui  si  attacca  l1  estremità 
della  fune  R,  lunga  alcuni  metri;  que- 
sta fune  è  pure  attaccata  per  1'  altra 
esti emiti  al  tramezzo  3.  I  tramezzi 
sono  di  figura  conica  ed  un  poco  più 
pesanti  della  gravità  specifica  del  liqui- 
do in  cui  trovansi  immersi;  ed  è  in 
virtù  del  loro  peso  e  del  galleggiante 
ch'essi  restano  ad  una  certa  profondità, 
come  rappresenta  la  figura.  Il  nume- 
ro, la  grandezza  e  la  spessezza  di  que- 
sti tramezzi  dovrà  farsi  maggiore  o  mi- 
nore secondo  i  diversi  casi;  per  esem- 
pio, ad  una  nave  della  portata  di  due- 
cento quintali  metrici  io  porrei  tre 
tramezzi  ciascuno  di  due  metri  e  mezzo 
di  diametro.  Eccovi  ciò  che  accaderà 
alla  nave  in  moto  munita  di  una  gome- 
na così  armata:  essa  tirerà  la  gomena, 
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questa  obbligherà  i  tramezzi  a  muo- 
versi, i  tramezzi  comunicheranno  al- 
l'acqua porzione  del  loro  moto;  e  prr 
ciò  verrà  successivamente  distrutta  una 
certa  quantità  del  moto  della  nave,  e 
quindi  ritardalo  il  suo  cammino.  Dun- 
que nei  casi  in  cui  si  vuole  ritardale 
il  corso  dì  una  nave,  sarà  utile  di  ser- 
virsi di  questo  mezzo,  al  quale  si  unirà 
pure   quello   di   mettere   alla  cappa. 

Io  non  pretendo  già  con  questo  mio 
metodo,  che  raccomando  di  sperimen- 
tare, che  si  debba  sempre  ottenere  un 
felice  risultato,  e  che  non  vada  soggetto 
a  qualche  inconveniente;  anzi  credo 
che  io  alcuni  casi  apporterebbe  del  dan- 
no, accrescendo  la  deriva  della  nave, 
quando  cioè  le  correnti  d'acqua  si  muo- 
vono più  velocemente  ad  una  certa  pro- 
fondità, ove  sono  i  tramezzi,  che  alla  su- 
perficie e  nella  direzione  sfavorevole, 
ma  però  in  molti  altri  casi,  questo  mez- 
zo dovrebbe  essere  più  o  meno  utile,  e 
specialmente  quando  la  corrente  che 
urta  i  tramezzi  va  in  direzione  opposta 
alla  corrente  della  superficie  e  al  vento, 
che  cagionano  la  deriva  della  nave,  la 
quale  si  vorrebbe  evitare. 

Finisco,  mio  buon  amico,  col  dirvi, 
che  niuna  idea  può  essermi  tanto  grata, 
quanto  quella  di  darvi  in  quest'occasio- 
ne una  testimonianza  della  stima  e  del- 
l'affetto che  vi  porto.  ' 

Genova,  a5   gennaio   i83a. 


Spiegazione 
sulla  rottura   c/e'  fili 

Amico  pregiatissimo, 

Genova,  11  marzo  i832. 
Appena   ho  letto  nella    Bibilioteca 
Universale  di  Ginevra  e  nelf 'Antolo- 


gia di  Firenze  la  spiegazione  delle  mie 
sperienze  sulla  rottura  dei  fili,  questa 
lettura  subito  mi  ha  richiamato  alla 
memoria  quei  dubbi  che  mi  ritennero 
quando  feci  questi  esperimenti  dal  dare 
quella  spiegazione  che  ora  vi  do.  Ma 
prima  di  accennarvi  la  mia  spiegazione, 
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esponò  quelle  che  sono  inserite  negli 
anzidetti  giornali,  con  alcuni  dubbi  in- 
torno alle  stesse,  quindi  finirò  coll'ap- 
plicare  i  principii  che  da  queste  spe- 
rienze  derivano   ai   vari  fenomeni. 

Il  dotto  autore  dell'articolo  inserito 
nella  Biblioteca  Universale  di  Gine- 
vra, agosto,  i85i,  pag.  44^  e  444  ■> 
dice  che  la  mia  sperienza  sulla  rottura 
dei  fili  gli  parve  spiegarsi  molto  bene 
coll'inerzia,  ed  eccovi  come:  quando 
si  tira  gradatamente  il  filo  C,  si  può 
considerare  la  forza  che  fa  la  mano 
come  se  fosse  un  peso,  il  quale  sulle 
prime  essendo  nulla,  va  appoco  ap- 
poco aumentando;  questi  successivi 
aumenti  di  forza  essendo  lenti,  hanno 
il  tempo  di  comunicarsi  alle  molecole 
delle  palla,  e  quindi  al  filo  superiore  A: 
quando  la  forza  così  aumentata  equi- 
varrà a  più  di  chilogrammi  o,  io,  il 
filo  A  (\\  quale  sostiene  la  palla  B  che 
pesa  chilogrammi  2.90)  non  potrà  reg- 
gere all'azione  totale,  e  perciò  si  rom- 
perà. All'opposto  avverrà  ,  se  si  tira 
ad  un  tratto  e  con  molta  forza  il  fi- 
lo C ,  questa  forza  superando  quella 
che  ha  questo  filo,  perciò  esso  si  rom- 
perà, ed  il  filo  A  resterà  saldo,  perchè 
la  celerità  dell'azione  non  ha  permesso 
alla  forza  di  distribuirsi  nella  massa  del- 
la palla,  e  di  arrivare  fino  al  filo  A  pri- 
ma che  il  filo  C  si  rompa. 


3,oo 


2,9° 


B 


1 ,00 


GENERALE  77 

Ne\V  Antologia  dì  Firenze,  settem- 
bre i83i,  pag.  i4a  e  1 43?  leggesi  un 
dotto  articolo  di  cui  trascrivo  il  seguen- 
te squarcio, che  contiene  la  spiegazione 
Ielle  su  nominate  mie  sperienze. 

ti  II  filo  superiore  A,  sebbene  abbia 
»  una  tenacità  per  cui  è  atto  a  sostene- 
»  re  chilogrammi  3,oo,  pure  essendo 
»  gravato  di  chilogrammi  2,90,  quanti 

ne  pesa  la  palla  da  lui  sostenuta,  è 
»  evidente  che  manca  a  romperlo  solo 
>f  una  forza  equivalente  a  chilograni- 
»  mi  o,  io.  Quando  si  tira  giù  verlical- 
»  mente  il  filo  C  appoco  appoco,  si  ap- 
»  plica  ad  esso  una  forza  che,  minima 
»  in  principio,  va  gradatamente  cre- 
»  scendo.  Ora  egli  è  evidente  che  ap- 
»  pena  questa  forza  esercitata  dalla 
»  mano  arriverà  a  rappresentare  un 
»  poco  più  di  chilogrammi  o,  io  (per 
»  esempio  chilogrammi  o,  20)  questo 
>*  peso  (insufficiente  a  rompere  il  filo 

inferiore  C,  che  può  sostenere  chilo- 
»  grammi  1,00)  aggiunto  ai  chilogram- 
»  mi  2,  90,  peso  della  palla  di  cui  è  già 
»  gravato  il  filo  superiore  A,  formerà 
f  una  forza  o  un  peso  totale  di  chilo- 
>  grammi  3,  io,  superiore  a  quello  di 
»  chilogrammi  3,  00  che  solo  può  es- 
»  sere  sostenuto  dal  filo  A,  il  quale 

però  dovrà  rompersi, mentre  il  filo  C, 
»  capace  di  sostenere  chilogr.  1,  00,  e 
»  gravato  soltanto  di  chilogrammi 0,20, 

resterà  saldo. 

»  Ben  diversa  è  la  cosa  quando,  in- 
»  vece  di  tirar  giù  il  filo  C  appoco  ap- 
»  poco,  si  tira  ad  un  tratto  con  grandis- 
»  simafor%a.  Questa  grandissima  forza 
»  essendo  molto  superiore  a  quella  suf- 
»  fidente  a  rompere  il  filo  C,  che  pri- 
»  ino  la  riceve,  lo  rompe  disfatto  istau- 
»  taneamente,  né  gli  lascia  il  tempo  o 
»  il  modo  di  trasmettere  al  filo  superio- 
»  re  A  quella,  comunque  piccola,  che 
»  occorrerebbe  per  romperlo  » , 

Parmi  ,  parlandovi  schiettamente  , 
che  questa  spiegazione  fcW  Antologia 
non  sia  diversa  da  quella  della  Biblio- 
teca Universale,  perchè  l'autore  di 
quest'ultima  sebbeue  nomini  da  prin- 
cipio l'inerzia,  pure  spiegando  l'espe- 
rienza, come  avete  osservato,  non  vi 
fa  entrare  in  alcun  modo  questa  for- 


-S  ECONOMIA 

7.1.  e  la  spiega,  benché  in  diversi  ter- 
mini., rome  V  Antologia-  Ammettendo 
.inrlic  ohe  queste  spiegazioni  siano  di- 
verse, tanto  nell'una,  quanto  nell'al- 
ti a  si  spiega,  è  vero,  molto  bene  la 
descritta  esperienza  ;  cioè  quando  il 
filo  superiore  A  si  rompe  e  resta  sal- 
do il  filo  inferiore  C:  ma  parmi  lot- 
ta viu  inesplicabile,  qualora  si  rompe 
il  filo  C  ed  invece  resta  saldo  quel- 
lo A  ^  ancorché  si  ricorra  alP  inerzia, 
quando  però  essa  si  riguardi  come  un 
principio  puramente  passivo,  siccome 
generalmente  si  crede. 

Ora  passo  a  parlarvi  dei  dubbi  che 
ini  si  offersero  alla  mente  allorché 
tentai  di  spiegare  queste  sperienze 
sulla  rottura  dei  fili ,  i  quali  dubbi 
mi  sembrano  altrettante  difficoltà  alle 
spiegazioni  sopra  esposte. 

i.°  Io  dico  che  la  forza  della  mano 
che  tira  il  filo  C  ,  passa  sempre  da 
questa  alla  palla  B. 

Che  questa  forza  della  mano  passi 
nella  palla,  nel  caso  che  si  tira  appo- 
co appoco  il  filo  C,  e  chiaro  ed  evi- 
dente, perchè  altrimenti  il  filo  A  non 
j,i   romperebbe. 

Che  passi  pure  nella  palla  questa 
forza,  nel  caso  che  il  filo  C  è  tirato 
ad  un  tratto,  si  converrà  meco  riflet- 
tendo che  questo  filo,  il  quale  sup- 
ponga della  tenacità  di  cinque  chilo- 
grammi ,  invece  di  essere  attaccato 
alla  palla  H  ,  che  pesa  chilogrammi 
2,  no,  o  a  qualunque  altro  corpo  du- 
ro ili  eguale  o  maggior  peso  ,  fosse 
attaccato,  per  esempio,  ad  un  bastone 
lungo  quattro  volte  più  del  diametro 
dell*  palla  B  (  o  a  qualunque  altro 
corpo  di  qualsivoglia  altra  figura),  del 
peso  di  chilogrammi  o,  o5,  d  filo  C 
non  si  romperebbe  giammai,  in  cam- 
bio si  romperebbe  sempre  il  filo  A^ 
(piando  Barche  il  filo  C  fosse  tirato  con 
maggiore  velocità  di  quaudo  si  rompe. 

Se  la  celerilà  dell'  azione  (quando 
il  filo  inferiore  è  tirato  ad  un  tratto 
e  che  si  rompe  a  preferenza  del  filo 
superiore)  fosse  la  causa,  che  la  forza 
non  ha  tempo  ad  arrivare  sino  al  filo 
supcriore,  allor  the  tra  i  due  fili  vi 
è  lo  spazio  come  uno  ,  cioè  la  palla 
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del  peso  di  chilogrammi  2,  90,  con 
più  ragione  non  dovrebbe  aver  tem- 
po a  percorrere  lo  spazio  quattro  volte 
maggiore  del  primo,  quando  invece  si 
frammette  il  bastone,  che  è  quattro 
volte  più  lungo  del  diametro  della 
palla  ,  e  soltanto  del  peso  di  chilo- 
grammi o,  o5. 

Dunque  la  forza  impressa  dalla  ma- 
no al  filo  C  (  tanto  nel  caso  in  cui 
esso  si  rompe,  quanto  nel  caso  in  cui 
resta  saldo)  passa  sempre  nella  palla. 
Se  è  vero  pertanto  che  sempre  vi 
passa,  io  soggiungo  : 

2.0  Che  la  palla  ha  distrutta  la  forza 
comunicatale  dal  filo  C. 

E  qualora  si  opinasse  altrimenti,  io 
dimanderei  allora,  dov'è  andata  dun- 
que questa  forza  comunicata  da  que- 
sto filo  C  alla  palla  B  ?  La  palla  è 
isolala  e  sempre  resta  in  tale  stato,  e 
perciò  la  forza  statale  impressa  non 
può  comunicarla  ad  alcun  altro  cor- 
po, che  al  filo  A    1). 

Ora  l'esperienza  insegna  che  il  fi- 
lo A  non  si  rompe  allorché  si  tira 
ad  un  tratto  con  grandissima  forza  il 
filo  C.  Dunque  la  palla  ha  distrutto 
la  forza  statale  comunicata  dal  filo  C, 
e   a   questo  dalla   mano. 

Se  è  vero  che  la  palla  ha  disi  rullo 
questa  forza,  dunque  la  palla  deve  a- 
vere  in  sé  una  forza  2),  o  superiore 
o  eguale  alla  forza  del  filo  rotto  C,  che 
suppongo  di  cinque  chilogrammi. 

Mi  si  opporrà  forse,  che  se  questa 
palla  reagendo  ha  in  sé  la  forza  (\i 
distruggere  cinque  chilogrammi,  per- 
chè non  può  distruggere  la  forza  del 
filo  C,  quando  tirasi  appoco  appoco, 
e  che  è  soltanto  atto  a  sostenere  uà 
chilogramma  ? 

Risponderò  che  in  questo  caso  es- 
sendo il  filo  tirato  appoco  appoco,  im- 
prime alle  molecole  della  palla  un  moto, 

1)  Potrebbe  è  vero,  comunicare  la  forza  al- 
l'aria che  circonda  la  palla;  ma  siccome  in  que- 
sto fluido  non  si  scorge  alcun  movimento  ,  si 
ha  una  prova  evidente  che  questa  forza  non  si  è 
comunicata  all'aria,  o  tutto  al  più,  in  quantità 
insensibile. 

2)  Io  chiamo  fot  za  tutto  ciò  che  resiste  o 
tende  a  resistete,  e  i ninnine  o  tende  ad  impri- 
mere moto. 
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che  sulle  prime  quasi  nullo,  va  crescen- 
do gradatamente  ,  e  perciò  la  forza 
d'  inerzia  della  palla  reagendo  farà 
proporzionatamente  minore  resistenza 
quando  il  filo  Ce  tirato  appoco  appoco 
di  quando  Io  è  ad  un  tratto.  Se  è  così, 
dunque  l'inerzia  è  una  forza  reale  ine- 
rente alla  materia,  e  non  già  la  natu- 
rale inattività  della  stessa  materia,  co- 
me generalmente  si  vuole  oggidì  i). 

Mi  si  obietterà  pure,  che  se  l'iner- 
zia fosse  una  forza  reale,  come  mai 
questa  forza  aumenta  e  diminuisce  nel- 
lo stesso  corpo  al  variare  delle  circo- 
stanze ; 

Risponderò  che  le  mie  sperienze  ci 
obbligano  ad  ammettere  questa  forza 
benché  non  la  conosciamo,  come  igno- 
riamo ,  sebbene  si  ammetta  general- 
mente, che  la  gravità  sia  una  forza  ine- 
rente alla  materia,  ed  essa  vada  altresì 
soggetta  ad  aumento  e  diminuzione 
secondo  le  varie  circostanze. 

Supponendo  dunque  che  l'inerzia  sia 
una  forza  reale,  ed  ammettendo  quanto 


i)  Io  intendo  per  inerzia  quella  forza  che 
hanno  i  corpi  di  resistere  alla  causa  qualunque  , 
che  vorrebbe  rimuoverli  dallo  stato  in  cui  sono. 
Considerata  l'inerzia  sotto  questo  punto  di  vista, 
appartiene  tanto  ai  corpi  animati,  quanto  agl'ina- 
nimati, in  una  parola  a  tutta  la  materia:  non  cosi 
può  dirsi  allorché  si  vuole,  come  generalmente  si 
crede,  che  l'inerzia  sia  quella  proprietà,  per  cui 
i  corpi  non  possono  darsi  o  togliersi  movimen- 
to. Infatti  gli  animali  si  muovono  in  grazia  di  un 
principio  inerente  a  loro  medesimi  *):  le  particel- 
le dei  vegetabili  si  muovono  pine  in  virtù  di  una 
forza  interna,  chiamata  forza  vitale;  vi  sono  infine 
moltissimi  corpi  che  mediante  la  forza  di  affinità 
inerente  alle  loro  parti  componenti  ,  senza  causa 
estrinseca  alla  temperatura  ordinaria,  passano  dal- 
la quiete  al  motoeda  questo  ritornano  di  bel  nuo- 
vo alla  quiete.  Dunque  i  corpi ,  e  le  particelle  dei 
medesimi,  possono  essere  mossi,  come  lo  sono  di 
fatto,  non  solo  dalle  cause  esterne,  ma  altresì  dal- 
le interne;  oppure  da  ambidue  questi  generi  di 
cause.  Dunque  la  prima  legge  del  moto  che  di- 
ce :  k  Ogni  corpo  si  mantiene  nello  stato  di  quiete 
•»  o  di  moto  rettilineo  ed  uniforme  finché  una  ca- 
»  gione  estrinseca  non  lo  costringa  ad  abbandonar 
v  questo  s.ato  n  ,  va  soggetta  ad  eccezioni,  ed  ac- 
ciocché sempre  si  avveri  questa  legge,  è  necessario 
aggiungere  alla  cagione  estrinseca  anehe  l'intrin- 
seca. 

*")Noi  siamo  assicurati  dalla  religione  ,  e 
fues  t'idea  ci  consola  ,  che  esiste  in  noi  un'ani- 
ma, cioè  una  sostanza  che  pensa,  semplice,  im- 
mortale ,  diversa  aJf'aUo  dalla  materia. 
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insegnano  gli  sperimenti  (cioè  che  sit- 
fatta  forza  non  solo  è  proporzionale 
alla  quantità  della  materia  e  alla  quan- 
tità di  moto^  ma  bensì,  come  vi  dimo- 
strerò in  un'altra  lettera,  al  moto  che 
si  tenta  d'imprimere  alla  stessa  ma- 
teria), io  spiego  le  sperienze  della 
rottura  dei  fili  in  tal  modo.  Quando  si 
tira  appoco  appoco  il  filo  C,  questo  co- 
munica gradatamente  la  forza  alla  pri- 
ma molecola  della  palla,  la  quale  mo- 
lecola oppone  in  grazia  dell'inerzia  una 
data  resistenza  che  è  quasi  nulla,  es- 
sendo l'azione  lenta;  quindi  questa 
molecola  comunica  la  forza  che  ha  ri- 
cevuto alla  seconda  molecola;  questa 
seconda  molecola  oppone  pure  alla  me- 
desima forza  una  certa  resistenza,  e 
così  successivamente,  in  guisa  che  que- 
sti gradati  aumenti  di  forza  giungeran- 
no appoco  appoco  all'ultima  molecola 
della  palla,  e  da  questa  al  filo  superio- 
re A  \  ognivollachè  la  forza  gradata- 
mente aumentata  nel  filo  C,  supererà 
chilogrammi  o,  io,  il  filo  A,  della 
forza  di  chilogrammi  3,  oo  (il  quale 
sostiene  la  palla  B  che  pesa  chilogram- 
mi 2,  90),  non  potrà  più  reggere  alle 
due  forze,  cioè  a  quella  della  palla  e  a 
quella  del  filo  C  comunicatagli  dalla 
mano,  e  perciò  il  filo  A  si  romperà,  ed 
il  filo  C  resterà  saldo,  perchè  questo 
è  tirato  soltanto,  come  ho  detto  poc'an- 
zi, con  una  forza  maggiore  di  chilo- 
grammi 0,10,  mentre  è  capace  di  so- 
stenere un  chilogrammo.  Quando  in- 
vece di  tirar  giù  il  filo  C  appoco  ap- 
poco, si  tira  ad  un  tratto  e  con  gran- 
dissima forza,  la  forza  d'inerzia  delle 
molecole  della  palla  (la  quale  cresce  in 
proporzione  della  velocità  che  la  mano 
tenta  d'imprimere  per  mezzo  del  filo  C 
alla  palla  B)  reagendo  istantaneamente 
contro  questo  filo  con  grandissima  for- 
za, distruggerà  tutta  o  quasi  tutta  quella 
forza  che  il  filo  C  è  capace  di  sostene- 
re  1),  quand'anche  fosse  di  5  chilo- 


1)  Dico  tutta  o  «piasi  tutta,  secondo  che  il  filo 
C'è  tirato  con  maggiore  o  minore  velocità:  in  que- 
st'ultimo caso  ,  quando  cioè  il  filo  C'è  tirato  con 
minore  velocita,  una  piccolissima  porzione  di  for- 
za passerà  dalla  palla  al  filo  superiore  A,  e  da 
questo  senza  ruinpulo  palerà  al  sostegno  a  cui  è 
attaccato. 
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grammi;  ma  siccome  il  medesimo  filo 
è  lirato  dalla  mano,  che  fa  una  forza 
un, Ito  superiore  a  5  chilogrammi,  cosi 
questo  filo  li  romperà  e  l'altro  (ilo  A 
resterà  saldo. 

Questa  spiegazione  parmi  clic  acqui- 
eti uh  grado  maggiore  di  probabilità, 
supponendo  che  il  filo  C,  della  forza  di 
chilogrammi  cinque,  tirato  ad  un  tratto 
con  grandissima  forza  resti  saldo,  ed 
invece  venga  a  rompersi  il  filo  A.  In 
t,.!e  ipotesi  la  palla  lì  sarebbe  obbli- 
gata a  muoversi  con  grandissima  ce- 
lerità, e  perciò  lo  sforzo  che  sarebbe 
capace  di  fare  questa  palla  dovrebbe 
calcolarsi  moltiplicando  la  massa  della 
medesima  per  la  velocità,  giusta  i  prin- 
cipi! di  meccanica;  in  tal  caso  la  forza 
i  he  si  richiederebbe  per  muovere  que- 
siti palla  con  grandissima  velocità,  sa- 
rebbe molto  superiore  a  quella  forza 
che  ha  il  (ilo  C\  quindi  seguirebbe  che 
questo  (ilo,  se  restasse  saldo,  come  ab- 
biamo supposto  ,  imprimerebbe  alla 
polla  H  una  forza  molto  superiore  a 
quella  che  esso  ha,  la  qual  cosa  è  un 
a>snrdo.  Dunque  il  supposto  su  riferito 
caso  non  può  giammai  verificarsi. 

Forse  mi  obietterete,  che  tirando 
xì n  forte  colpo  di  schioppo  contro  una 
banderuola  da  vento  che  si  muova  li- 
beramente intorno  ad  un'asta,  la  cele- 
rilà della  palla  essendo  grandissima  , 
attraverserà  la  banderuola  senza  farla 
muovere  dalla  situazione  in  cui  è:  lad- 
dove percuotendosi  questa  con  una 
grossa  mazza  ,  dotata  di  una  piccola 
velocità, quantuuque  la  parte  dove  essa 
urta  sia  della  stessa  grandezza,  figu- 
ra e  sostanza  dell'  anzidetta  palla  da 
se  hioppo,  pure  il  molo  si  comunicherà 
alle  parti  della  banderuola  talmente 
che  la  farà  girare  intorno  all'asta,  senza 
poterla  in  alcun  modo  altraversare. 

Questo  fatto  panni  che  si  possa  spie- 
gai e  supponendo:  i .°  che  la  forza  di 
coesione  delle  particelle  della  bande- 
ruola sia  di  20  chilogrammi,  i.°  che 
la  quantità  del  moto  della  palla  sia  di  4° 
chilogrammi;  3.°  infine  che  la  bande- 
mola  in  grazia  dell'inerzia  reagisca 
coatro  della  palla  colla  forza  di  chilo- 
grammi 3o,  Iu  questa  supposizione  è 
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evidente  che  la  palla  avendo  la  forza 
molto  superiore  a  quella  di  coesione 
delle  particelle  della  banderuola,  se- 
parerà quelle  istantaneamente  e  la  ban- 
deruola resterà  ferma,  perchè  oppone 
alla  palla  una  resistenza  superiore  alla 
forza  di  coesione  delle  mentovate  par- 
ticelle. 

Quando  invece  di  urtare  la  bande- 
ruola con  grandissima  velocità,  si  per- 
cuote la  stessa  con  una  velocità  molto 
minore,  come  è  il  caso  della  mazza, 
quand'anche  questa  mazza  abbia  una 
quantità  di  moto  eguale  all'anzidetta 
palla,  pure  la  forza  d'inerzia  della  ban- 
deruola essendo  eziandio  proporziona- 
ta alla  velocità,  che  s'imprime,  o  ai 
tenta  d'imprimere  alla  stessa,  perciò 
questa  forza  d'inerzia  della  banderuola 
sarà  pure  proporzionatamente  molto- 
minore  quando  su  questa  opera  la  maz- 
za con  piccola  velocitagli  quando  opera 
la  palla  con  una  velocità  molto  mag- 
giore. Ora  supponiamo  che  in  questo 
caso  la  forza  d'inerzia  della  banderuola 
sia  di  i  chilogrammi,  la  forza  di  coe- 
sione delle  particelle  della  stessa  che 
non  varia  (la  quale  abbiamo  supposto 
essere  di  chilogrammi  20)  essendo  su- 
periore a  quella  d'inerzia,  ne  avverrà 
che  la  forza  esercitata  dalla  mazza 
contro  la  banderuola,  che  è  di  4<->  chi- 
logrammi ,  obbligherà  questa  a  girare 
piuttostochè  separare  le  particelle  della 
medesima. 

Dal  fin  qui  detto  voi  scorgerete  che 
l'amor  proprio  non  mi  acceca  al  punto 
di  pretendere  che  la  mia  spiegazione 
delle  sperienze  sulla  rottura  dei  fili  sia 
incontrastabile,  e  che  dobbiate  prefe- 
rirla alle  su  mentovate  5  ma  vi  prego 
solo,  prima  di  giudicare  della  veracità 
o  falsità  della  stessa,  di  attentamente 
esaminarla;  l'adotterete  se  vi  sembrerà 
vera  o  più  probabile  delle  su  riferite, 
e  la  rifiuterete  se  vi  parrà  erronea  o 
men  probabile  di  quelle.  Che  se  per 
avventura  poi  conosceste  una  spiega- 
zione preferibile  alle  tre  già  esposte  , 
abbracciatela  pure  fiuchè  altra  miglio- 
re  uè   sia   prodotta. 

Voi  avete  veduto  che  il  filo  inferiore 
anche  della  leuacità  eguale  a  cinque 
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chilogrammi  ,  quando  è  tirato  ad  un 
tratto  con  grandissima  forza  si  rompe, 
ed  invece  resta  saldo  qualora  si  tira 
gradatamente:  non  altrimenti  avviene 
quando  i  cavalli  frustati  tirano  ad  un 
tratto  le  tirelle,  le  quali,  malgrado  che 
sieno  più  che  sufficienti  a  muovere  la 
carrozza  quando  sono  tirate  lentamen- 
te, pure  esse  si  rompono,  come  fre- 
quentemente si  osserva;  lo  stesso  di- 
casi quando  si  tirano  con  gran  celerità 
dei  corpi  moltissimo  pesanti,  e  che 
ìomponsi  le  funi,  le  quali  non  si  sareb- 
bero rotte,  se  queste  si  fossero  tirate 
gradatamente.  Si  crede  che  in  tali  casi 
le  funi  si  rompano  perchè  non  sono  più 
alte  a  sostenere  o  a  muovere  quel  dato 
corpo,  quando  in  cambio  sono  più  che 
sufficienti,  qualora  siano  tirate  appoco 
appoco.  Le  leggi  della  Dinamica  non 
riescono  perfettamente  come  vorrebbe 
la  teorica:  la  causa  di  questa  imperfe- 
zione si  attribuisce  ai  corpi ,  i  quali 
non  sono  né  perfettamente  molli,  né 
perfettamente  elastici ,  allo  strofina- 
mento ed  al  mezzo  in  cui  essi  si  muo- 
vono; a  queste  cause  io  aggiungo  ezian- 
dio la  forza  d' inerzia,  che  distrugge 
pure  più  o  meno  del  moto.  La  forza 
d'inerzia  dell'acqua  è  una  delle  cause 
per  cui  le  maree  non  si  manifestano  in 
quel  medesimo  istante  che  indica  la 
teoria  i).  Gli  uccelli  volando  battono 


x)  Voi  sapete  che  generalmente  si  crede,  e  non 
senza  buone  ragioni,  essere  causa  delle  maree  la 
J'orza  attrattiva  della  luna  e  del  sole.  Io  propongo 
a  questa  opinione,  che  si  ha  come  una  verità  di- 
mostrata, un  dubbio,  cioè,  se  è  vero  che  la  luna 
ed  il  sole  hanno  tanta  influenza  sulle  acque  da 
sollevarle  parecchi  metri  al  di  sopra  del  loro  na- 
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P  aria  con  frequenza  e  con  forza  ;  e 
quella  reagendo  del  pari  con  forza,  in 
virtù  dell'inerzia  e  dell'elasticità  verso 
la  parte  contraria,  fa  sì  che  questi  sol- 
Ievinsi  nell'atmosfera  ad  onta  della  lo- 
ro maggiore  gravità  specifica.  Lo  stesso 
dicasi  dei  pesci  ,  i  quali  percuotono 
l'acqua  colle  alette,  e  quella  reagendo 
pure  in  forza  dell'inerzia ,  è  causa  per 
cui  essi  a  piacimento  solcano  il  liquido 
in  tutte  le  direzioni.  L'inerzia  dell'ac- 
qua, la  quale  reagisce  contro  i  remi 
(o  ciò  che  ne  fa  le  veci)  che  la  urtano, 
è  pure  la  causa  per  cui  i  navigli  anche 
senza  vele  camminano  velocemente.  È 
altresì  in  grazia  della  forza  d'  inerzia 
che  le  comete,  specialmente  quelle  che 
si  muovono  con  maggior  velocità  ,  non 
vengono  disturbate  dalla  loro  carriera., 
dall'attrazione  della  terra  e  degli  altri 
pianeti,  benché  talora  passino  ad  una 
data  vicinanza  di  questi.  Vostro  alfe- 
zionatissimo  amico,   ec. 

turale  livello,  perchè  questi  astri  non  hanno  tale 
influenza  sulla  nostra  atmosfera,  che  è  meno  di- 
stante dagli  stessi,  e  che  è  molto  più  movibile  , 
avendo  una  gravità  specifica  di  gran  lunga  mino- 
re dell'acqua?  Le  osservazioni  ed  esperienze  fatte 
col  barometro,  coll: 'anemometro ,  e  coìVanemo- 
scopio  non  corrispondono  colla  minore,  e  colla 
maggiore  distanza  della  luna  ,  e  del  sole;  mentre 
la  maggiore  o  minore  vicinanza  di  questi  astri  cor- 
risponde col  flusso  e  riflusso  del  mare.  Qui  però 
si  fa  astrazione  dall'influenza  che  ha  il  sole  sulla 
nostra  atmosfera  come  astro  calorifico,  perchè  co- 
me talee  senza  dubbio  una  delle  cause  de\enti. 
Al  proposto  dubbio  forse  voi  risponderete,  che 
la  forza  attrattiva  che  esercita  la  luna  ed  il  sole 
sull'atmosfera  opera  gradatamente,  e  non  istanta- 
neamente; e  per  ciò  non  sono  misurabili  i  movi 
menti  che  hanno  gradatamente  luogo  in  questo 
fluido. 


ECONOMIA  DOMESTICA 


IGIENE 


Rimedio  per  V  idrofobia 

Sir  Anthony  di  Carlisle  ha  fatto  parte 
alla  società  Medico- h 'o  tanica  di  Londra 
di  un  nuovo  rimedio  per  l'idrofobia. 
Attcstò  egli  di  aver  ricevuto  dall'Ame- 


rica Meridionale  tre  bottiglie  conlenen- 
ti un  sugo  estratto  da  una  pianta  della  fa- 
miglia dei  cactus.  Si  sa  che  questi  vege- 
tabili non  hanno  alcuna  qualità  nociva, 
e  che  anzi  si  adoperano  per  l'insalata 
e  per  nodrire  il  bestiame  in  quelle  an- 
nate nelle  quali  P  erba  scarseggia.  Il 
includo  che  si  usa  Dell1  America  Meri  - 

G 


Sa  ECONOMIA 

dionalc  pei  BmminMtrara  quésta  rime- 
dio consiste  nell'affondate  l'ammalato 
nella  sal>!>i.i  o  nella  terra  sino  al  collo 
e  fargli  inghiottire  a  forza  due  once  e 
mezzo  dell'estratto  ;  e  ciò  deve  esser 
eseguito  il  più  presto  che  si  possa  dopo 
la   morsicatura. 

Sono  già  seguite  alcune  guarigioni 
in  casi  in  cui  i  sintomi  della  malattia 
s'erano  di  già  manifestati.  Sir  Anthony 
ha  latto  osservare  che  la  cerimonia  del- 
l'interramento non  è  poi  assolutamente 
necessaria  ber  l'efficacia  del  rimedio. 


AUMENTI 

Confetture  o  conserve  di  frutti 

Per  conservare  i  frulli  cotti ,  senza 
temere  che  si  corrompano,  soavi  tre 
condizioni  indispensabili; 

Il   più   bel   zucchero, 

I  migliori  e  più  maturi  fruiti, 

Ed  un  fuoco   vivissimo. 

I  frutti  ,  anche  più  dolci  divengono 
acidi  tosto  che  stieno  un  istante  al  fuo- 
co. Ognuno  ha  potuto  osservare  che 
certe  specie  di  susine  o  le  albicocche 
che  sono  di  una  dolcezza  estrema  nel 
loro  stato  naturale,  non  si  possono  più 
mangiare  senza  zucchero  dopo  fatte 
cuocere  in  conserva.  Importa  dunque 
molto  il  lasciare  men  che  si  possa  i 
fruiti  su  d'un  fuoco,  il  quale  non  tende 
ad  altro  che  ad  acidificarli.  Per  giun- 
gere a  questo  scopo  bisogna  sapere  che 
i  frutti  più  maluri  son  quelli  che  rac- 
chiudono in  se  più  poca  acqua  da  sva- 
porare. Che  lo  zucchero  raffinato  più 
Lello  essendo  sempre  più  asciutto,  de- 
ve assolutamente  esser  preferito  al  rot- 
tame, che  non  contiene  mai  da  meno 
di  6  per  070  di  umidità;  e  finalmente 
che  un  fuoco  vivo,  come  quello  che 
svapora  sempre  più  presto,  è  necessa- 
rissimo per  la  cottura  dei  frutti.  Adem- 
pite tutte  queste  condizioni  ,  ecco  il 
mezzo  da  usare  per  le  varie  specie  di 
confetture. 

Ribes.  —  Esscudo  la  pellicola  dei 
frutti  la  parte  più  acerba,  ella  è  un'eco- 
nomia mal  intesa  quella  di  voler  spre- 
mere fortemente  bino  le  ullime  parli 
del  sugo  di  ribes. 
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Schiacciateli  semplicemente  colla 
mano  per  piccolo  parti,  comprimetelo 
con  giusta  misura  con  una  tela  bianca 
e  di  Illa  non  molto  dense,  e  perchè  non 
vi  lamentiate  che  sia  troppa  la  feccia 
da  gettar  via  leggete  a  pag.  85  l'uso 
che  ne  potete  fare. 

Ottenuto  il  sugo ,  vi  aggiungerete 
una  quantità  uguale  di  zucchero  bianco 
raffinato  in  pezzetti  ;  ma  insistiamo  di 
nuovo  sulla  buona  qualità  del  zucche- 
ro, che  per  indennità  dell'aumento  di 
spesa  darà  sempre  un  peso  maggiore  di 
confetture  e  faranno  più  lunga  durata, 
e  conseguentemente  la  spesa  resta  in 
proporzione  colla  confettura  che  dure- 
rà  di  più,   e  sarà  di  più  buona  qualità. 

Cottura.  —  Perchè  riesca  perfetta  , 
pronta  e  men  dispendiosa  sarebbe  ne- 
cessaria una  caldaia  turata  nel  miglior 
modo  dal  suo  coperchio,  e  un  fuoco 
vivo  di  legna. 

Ma  qualunque  siasi  il  modo  da  se- 
guirsi ,  bisogna  prima  mettere  la  cal- 
dajuola  o  bacino  sul  fuoco  con  un  poco 
d'acqua  affinchè  si  scaldi  mentre  il  for- 
nello si  accende.  Tosto  che  l'acqua  sarà 
bollente,  vuotatela  in  un  altro  recipien- 
te, ed  asciugate  il  bacino  per  versarvi 
quindi  il  sugo  inzuccherato  che  volete 
ridurre  in  confettura.  Siccome  non  co- 
sta di  più  il  cuocere  io  una  mezz'ora 
una  gran  quantità,  che  cuocerne  due 
metà  in  due  quarti  d'  ora,  si  preferisca 
quest'ultimo  mezzo.  Cuocete  a  piccole 
parti,  poiché  quanto  più  rapidamente 
cuocerete  il  frutto,  tanto  maggior  quan- 
tità di  buon  odore  egli  riterrà  in  se, 
prendendo  nello  stesso  tempo  minor 
gusto  acido,  ed  acrimonioso,  che  il  fuo- 
co sviluppa  sempre. 

Quando  il  sugo  sarà  ridotto  al  punto 
che  fa  appiglio  allo  schiumatojo  e  che 
una  goccia  di  esso  cadendo  sopra  un 
piatto  preuderà  forma  di  perla,  le  con- 
fetture saranno  colle.  Tenute  poi  in 
un  luogo  asciutto  ed  all'ombra  per  al- 
cuni giorni,  non  si  avrà  che  a  coprirle. 
A  tal  effetto  s'inzupperà  la  prima  carta 
in  acquavite  della  più  forte  e  pura.  La 
seconda  carta  si  incollerà  con  un  poco 
di  colla  di  pasta,  e  si  terrà  al  secco  re- 
stando certi  della  sua  lunga  durata. 
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Confetture  di  prugne  o  d'albicocche. 
—  Dopo  aver  tolta  la  pelle  ai  frutti  e 
tagliatili  in  Ielle,  si  faranno  cuocere  nel 
modo  prescritte  pei  ribes  più  rapida- 
mente che  si  possa,  mischiandovi  mez 
za  libbra  di  zucchero  bianco  raffinato 
por  ogni  due  libbre  di  fruiti.  Per  ren- 
dere più  sensibile  il  gusto  delle  man- 
dorle, che  ad  alcuni  piacciono  in  que- 
sle  confetture,  è  ben  fatto  il  ridurre  in 
pasta  entro  un  mortajoi  nocciuoli  sbuc- 
ciati, e  mettere  questa  pasta  nella  con- 
fettura a  cuocere. 

Confetture  di  ciriegie.  —  Spremete 
il  sugo  di  sei  libbre  di  ciriegie  ben  ma- 
ture insieme  ad  alcune  amarasche  per 
dargli  un  pò*  di  colore;  aggiungete  a 
questo  sugo  sei  libbre  di  bel  zucchero 
bianco  io  polvere  e  fateli  bollire  viva- 
mente. Quando  questo  sugo  fa  il  filo 
allo  schiumatojo  si  avvicina  alla  cot- 
tura, gettatevi  entro  sei  libbre  di  ci- 
liegie scelte  e  dopo  un  quarto  d'ora  la 
cottura  sarà  compiuta. 

Avvertenza.  —  Tre  libbre  di  miele 
nelle  confetture  non  valgono  che  una 
libbra  di  bello  zucchero;  per  cui  a  conti 
tatti  le  confetture  col  miele  sono  men 
buone,  si  conservano  meno  e  costano 
altrettanto  quanto  quelle  di  zucchero, 
e   in  più  luoghi  anche  più. 


Mezzo  per  togliere 
la  rancidità  al  burro 

Si  dibalte  primieramente  il  burro  in 
una  sufficiente  quantità  d'acqua  che  con- 
tenga da  25  a  5o  gocce  di  cloruro  di  cal- 
cio per  ogni  kilogramma  di  burro.  Dopo 
avere  bene  dibattuto  la  mescolanza,  la  si 
lascia  iti  riposo  per  un'ora  o  due,  poscia  si 
dibatte  di  nuovo  con  acqua  fresca. 

Non  potendo  il  cloruro  di  calce  avere 
alcuna  influenza  nociva  sulla  salute  allor- 
ché è  iu  piccola  dose  ed  incorporato  con 
una  notabile  massa  di  sostanza  alimentare 
come  nel  caso  presente;  ed  altronde  com- 
binandosi esso  in  gran  parte  o  forse  tutto 
coli' acqua  del  lavamento  in  uno  stato  di 
doralo  di  calce,  se  ne  potrebbe  anche  au- 
mentare senza  alcun  inconveniente  la 
quantità;  ina  l'esperienza  ha  dimostralo 
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che  -iS  a  3o  gocce  per  kilogramma  di  bur- 
ro sono  bastevoli. 

Il  burro  il  più  rancido  acquista  con 
questa  manipolazione  tutta  la  dolcezza 
che  poteva  avere  quando  era  fresco. 

Questo  stesso  mezzo  è  efficace  per  to- 
gliere al  butirro  il  cattivo  sapore  ed  il  di- 
sgustoso odore  che  esso  talvolta  ha  anche 
quando  è  fresco. 


BEVANDE 

Del  vino 
e  modo  di  perfezionarlo 

Vi  sono  pochi  vignaiuoli,  che  di  buo- 
na voglia  siano  per  consentire  che  la 
loro  vigna  non  è  la  migliore  dei  din- 
torni. Questa  convinzione  è  felice  per 
colui  che  non  fa  il  vino  che  per  suo 
proprio  consumo;  ma  il  possidente  ob- 
bligato a  formare  la  sua  entrata  col 
prodotto  delle  vigne,  deve  far  seco 
stesso  questo  conto  ;  che  se  con  egual 
temperatura  di  clima  il  vino  di  un  suo 
colle  vale  la  metà  meno  del  vino  rac- 
colto in  un  colle  vicino,  non  è  per  al- 
tro se  non  se  perchè  sonvi  alcune  ca- 
gioni ch'ei  deve  torre  di  mezzo. 

Chaptal  parlando  dei  vini  di  Fran- 
cia ,  e  dando  ragione  della  varietà  dei 
gusti  che  presenta  ciascuna  qualità, 
osserva  che  uomo  di  gusto  delicato  può 
nella  costruzione  del  tino  imitare  o 
correggere  ogni  sorta  di  vini.  Questa 
verità  non  ha  contrasto. 

Va  bene  che  ciascuno  si  attenga  al 
gusto  particolare  del  vino  di  suo  ri- 
colto,  ma  è  bene  eziandio  V  opporsi  e 
gridare  che  si  perpetui  il  pregiudizio 
di  voler  ritrarre  volontariamente  vini 
acerbi.  Ciò  riguarda  l'interesse  mede- 
simo del  possidente. 

Chaptal  ha  riconosciuto  che  i  vini 
della  Francia  meridionale,  quando  sono 
nella  lor  miglior  condizione  ,  danno 
colla  cottura  dai  28  a  5o  per  o/o  d'un 
siroppo  di  uva  della  consistenza  del 
miele. 

Quei  della  Borgogna,  d'Orleans,  e 
anche  di  Boi  deaux3  20  pei'  0/0  del  me- 
desimo siroppo. 
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Quti  dell'Est,  Sciampagna,  Lorena  de,    come  succed 
e   Alsazia,    18   per  o/o. 


Quei   della    Brio   e   di   Parigi,  sola- 
mente   x.\    per   o/o. 

Jl  rtduoimento  «li  questi  vini  in  acqua- 
nte essendo  nella  stessa  proporzione, 
bisogna  coneludere  ancora  che  l'acqua- 
vite essendo  il  carattere  della  vinosità, 
qualunque  vino  che,  nel  metterlo  en- 
tro il  tino,  mancherà  di  zucchero,  man- 
cherà di  vinosità.  Si  deve  dunque  met- 
tervi dello  zucchero  ,  e  specialmente 
del  zucchero  coloniale  (zucchero  nuo- 
vo in  canna)  più  comune,  se  volete 
economizzare,  ma  non  mai  sciroppi  da 
raffineria  o  altre  sostanze  simili,  poi- 
ché queste  conservano  un  gusto  parti- 
colare, che  fermentando  si  sviluppa 
sempre  in  un  modo  disaggradevole. 
Alcuni  pessimi  calcolatori,  che  non 
vedono  altro  guadagno  nei  prodotti  na- 
turali se  non  quello  che  risulta  dalla 
minor  spesa,  trovano  che  quest'ope- 
razione aggiugne  dispendio;  ma  non 
ricordano  che  in  agricoltura,  come  in 
ogni  altra  impresa,  senza  anticipazione 
non  vi  è  utilità,  e  che  il  loro  vino  au 
mentando  di  bontà  aumenta  di  prezzo, 
che  si  potrà  sempre  conservarlo  più 
a  lungo  che  quando  è  mezzano  o  cat- 
tivo ,  che  anzi  non  torna  più  acido,  che 
a  sei  mesi  è  già  più  buono  che  non 
altro  vino  dello  stesso  luogo  raccolto 
da   due  anni. 

Volendo  procedere  al  miglioramento 
dei  vini  col  sistema  di  Chaptal,  quando 
il  tino  è  pieno  a  metà,  bisogna  versarvi 
dentro  lo  zucchero  non  raffinato,  ma 
ben  spolverizzalo,  che  gli  si  destina, 
quindi  premer  l'uva  e  mischiarla  ben 
bene;  si  continua  quindi  a  riempire  il 
tino,  sempre  premendo  l'uva,  e  facendo 
andar  sovente  al  di  sopra  il  vino  che 
era  al  di  sotto,  affine  di  dare  a  tutte  le 
parti  del  mosto  lo  stesso  sapore. 

Modo  di  regolare  i  tini.  —  Noi  sia m 
debitori  a  Chaptal  anche  del  seguente 
metodo  ragionato  di  regolare  i  tini.  Le 
feccie  sono  tra  i  principali  agenti  della 
fermentazione, e  la  ragione  vuole  ch'elle 
siano  tenute  nel  centro  del  tino.  In 
questa  posizione  esse  non  fermai 
taao  ,   fino  al  punto  di  diventar  aei- 


quaudo  lasciate 
libere  risalgono  sempre  al  di  sopra 
del  tino.  Per  tenere  le  feccie  nel  cen- 
tro, convien  porre  o  con  viti  o  con 
chiodi  un  forte  cerchio  di  tino  nell'in- 
terno a  dieiotto  pollici  di  altezza  dal 
livello  e  francarlo  validamente,  tagliar 
quindi,  anche  alla  carlona,  un  fondo 
mobile  in  molli  pezzi  d'una  tal  dimen- 
sione, che  se  voi  gli  fate  passare  sotto 
il  cerchio  posto  nell'interno,  essi  pezzi 
debbano  starvi  fissi  senza  poter  risalire 
quando  empirete  il  tino.  Ciò  fatto,  em- 
piete il  tino  secondo  il  solilo,  e  quando 
è  pieno,  estraete  il  mosto  dalla  spina 
che  è  al  fondo,  sinché  il  livello  si  sta- 
bilisca sotto  al  cerchio  interno.  Allora 
fate  passare  sotto  il  cerchio  il  fondo 
mobile  che  avete  apparecchiato,  il  qua- 
le sostenuto  dal  mosto  si  può  accon- 
ciare cosi  facilmente  come  sopra  uua 
tavola  ;  ritenuto  dal  cerchio  sotto  cui 
lo  avete  fatto  passare,  non  risalirà  mai , 
fuorché  quando  lo  vogliate  voi ,  ed 
allora  voi  versate  di  nuovo  sul  tino  il 
mosto  che  ne  avete  estrallo  II  fondo 
che  è  in  mezzo  resta  a  suoluogo, e  man- 
tiene le  feccie  tra  due  vini;  la  fermenta- 
zione si  eseguisce  rapidamente  e  nel 
modo  più  regolare. 

J^antaggi  che  ne  risultano.  —  I!  gaz 
acibo  carbonico  spregiandosi  regolar- 


mente 


dà  minor  cagione   di  doverne 


temere  gli   eiìetti. 

Le  feccie  non  risalendo  più  sul  lino, 
non  è  più  bisogno  che  vadasi  di  tempo 
in  tempo  e  con  pericolo  della  vita  a 
cacciarle   in  fondo. 

L'uva  bagnando  più  compiutamen- 
te, cede  al  vino  che  la  stempera  il  suo 
colore. 

Intanto  che  il  vino  è  nella  lina,  non 
inacidisce.  Due  giorni  bastano  ad  un 
tino  che  con  metodo  comune  ne  ri- 
chiede quattro;  negli  anni  abhondanti 
può  ciascuno  dare  le  debite  cure  al  suo 
ricollo,  e  negli  armi  freddi  si  ottiene 
una  fermentazione  compiuta  al  paro 
che  nei  caldi. 
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Bevanda  economica 

I  vini  migliori  contengono  mezza 
libbra  di  zucchero  per  bottiglia;  si  può 
dunque  con  una  mezza  libbra  di  miele 
o  di  zucchero,  con  tre  litri  d'acqua  e 
un  po' di  feccia  di  ribes  ossia  ribes 
pigiato ,  ottenere  tre  bottiglie  d1  una 
bevanda  abbastanza  generosa  con  que- 
sto semplice  mezzo: 

Mettete  in  un  vaso  di  terra  o  in  un 
barile  una  libbra  di  feccia  di  ribes  re- 
siduo delle  confetture  nella  seguente 
proporzione  t 

Una  mpzza  libbra  di  zucchero  grezzo.  —  Sei 
libbre  d'acqua. 

Agitatele  spesso  per  due  giorni;  la- 
sciatele fermentare  sino  a  tanto  che  il 
liquore  abbia  acquistalo  quel  grado  di 
vinosità  che  si  brama;  quindi  filtratelo 
e  spremetelo  a  traverso  un  panno  di 
cotone  ,  e  mettetelo  in  bottiglie.  Molti 
vini  sono  inferiori  a  questa  bevanda, 
la  quale  non  costa  che  pochi  centesimi 
per  bottiglia. 
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METODI 

Mezzo  il  più  sicuro 
per  distruggere  le  cimici 
Si  stende  su  luoghi  infestati  dalle  ci- 
mici una  soluzione  di  cloruro  di  calce 
col  mezzodì  un  pennello,  e  se  la  prima 
operazione  non  distrugge  questi  inco- 
modissimi insetti  e  le  loro  uova,  se  ne 
fa  una  seconda  ed  anche  una  terza  .  « 
se  ne  otterrà  compiutamente  L'intento. 

Mastice  per  riunire  gli  oggetti 
rotti  di  vetro  o  di  porcellana 
Si  scioglie  della  gomma  arabica  nel- 
l'acqua solamente  alla  quantità  che  ba- 
sta per  la  soluzione  e  vi  si  aggiunge  un 
poco  di  spirito  di  vino;  indi  vi  si  stem- 
pera una  piccola  porzione  di  gesso  e  di 
sale  ammoniaco  e  ne  risulterà  un  gluti- 
ne luraceo  bianco  che  «teso  diligente- 
mente sul  tagliatile  delle  parti  rotte  in 
modo  che  non  ve  ne  sia  soverchio,  ser- 
virà a  molto  bene  e  saldamente  riunirle. 
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Cenni  sulla  sensibilità 
e  sulle  malattie  delle  piante 

Sentono  gli  animali,  e  sentono  pure 
le  piante,  e  se  non  hanno  queste  la  sen- 
sibilità vegetabile  come  gli  animali  Vani- 
malc,  hanno  certamente  esse  pure  inor- 
ganica, e  quindi  la  corrispondente  ir- 
ritabilità e  contrattilità.  Molli  fatti  pro- 
vano quanlo  si  espone  ,  ma  noi  ci  li- 
miteremo  qui  ai   seguenti  ; 

Maraviglisi  sono  i  movimenti  della 
sensitiva  (Mimosa  pudica,  pianta  ame- 
ricana appo  noi  coltivata  ,  fornita  di 
foghe  pennate)  all'azione  degli  stimo- 
lanti,  delle  scosse  e  delle  scalfiture  5 
del  calorico  e  degli  odori  ,  ec.  Tocca 
lievemente  una  sua  fogliolina  ,  piegasi 
e  contraesi  sopra  sé  stessa;  e  se  la  scos- 
sa è  alquanto  più  viva  ,  chiudesi  pure 
la  foglioliua  opposta, e  contemporanea- 
mente il  picciuolo  piegasi  lateralmente 
Verso  il  paio  superiore,  e  finalmente 
se  l'irritamento  è  violento,  allora  tutti 
i  picciuoli  parziali  si  piegano,  e  le  fo- 


glie si  applicano  le  une  sulle  altre  , 
mentre  il  picciuolo  comune  si  abbassa 
verso  il  terreno.  Avvi  un  punto  bianco 
all'  articolazione  de1  picciuoli  parziali 
che  pare  il  centro  della  sensibilità,  im- 
perocché dove  venga  stimolato  con  un 
ago ,  la  foglia  si  scuote  rapidissima- 
mente. Essa  però  si  accostuma  agli 
stimoli,  e  non  si  muove  più,  come  fra 
gli  altri  il  prova  il  fatto  riferito  da 
Desjbntaines .  Una  sensitiva  da  esso  tra- 
sportata in  una  carrozza,  si  contrasse 
sulle  prime,  ma  si  accostumò  in  seguito 
al  barcollamento  e  non  si  mosse  più. 

La  più  sorprendente  prova  della  sen- 
sibilità e  contrattilità  delle  piante  la 
somministra  la  dionea  chiappamosche 
(Dionea  muscipula),  erba  della  Caroli- 
na. Le  sue  foglie  souo  fornite  d'un  pic- 
ciuolo membranoso,  terminato  da  due 
lobi  eguali  riuniti,  come  per  cerniera, 
e  contornati  come  da  una  serie  di  peli: 
la  superficie  superiore  è  coperta  da 
glandule  terminale  da  peli,  da  cui  sfug- 
ge un  umore  viscoso.  Le  mosche  ed 
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nitri  insetti  ,  lusingali  dalla  dolcezza 
dell'amore,  vengono  a  posare  sulla  fo- 
glia. Allora  i  due  lobi  girando  sulla  cer- 
niera, colgono  lo  sciagurato  insetto  e 
lo  stringono  tanto  più  quanto  è  mag- 
giore lo  sforzo  per  fuggire.  Morto  l'in- 
setto per  la  violenta  pressione,  o  privo 
almeno  d1  ogni  movimento  ,  scliiudesi 
la  foglia  e  riprende  la  sua  prima  posi- 
zione. 

Ma  senza  ire  si  lungi,  noi  abbiamo 
alle  sponde  di  vari  fiumi  d'Italia  due 
specie  congeneri  «Iella  famiglia  stessa 
«Iella  dionea,  che  presentano  pure  mo- 
vimenti curiosi.  Sono  queste  le  rugia- 
dose {dorsera  rotondi/olia  o  longifo*- 
Ha).  Le  loro  foglie  hanno  il  margine 
contornato  «la  peli  che  trasudano  una 
gocciolina  di  liquore.  Allorché  un  in- 
setto viene  a  posare  sul  disco  della  fo- 
glia, curvatisi  tosto  i  peli  all'indentro 
e  piegasi  la  foglia  ,  e  l'insetto  muore 
soffocate»  dall'umore  vischioso  che  ge- 
me dai  peli. 

Molte  altre  piante  presentano  mo- 
vimenti irritativi.  Le  leguminose  ne 
manifestano  parecchie,  come  la  mimosa 
viva,  la  mimosa  casta,  la  pigra,  la  sen- 
sitiva, congeneri  alla  sensitiva.  Fra  i 
gerani  avvi  YoTaly  sensitiva,  congene- 
re all'  acetosella  o  alleluja;  fra  le  tere- 
bintinacee  Vaverrhoa  carambola',  fra  le 
selci  l' onoctea  scnsibilis,  ec. 

Ma  non  solo  le  foglie,  anche  le  parti 
«Iella  generazione  delle  piante,  e  spe- 
cialmente gli  slami,  offrono  fenomeni 
di  sensibilità  ed  irritabilità. 

Singolarissimo  è  il  fenomeno  che 
presenta  la  vallisneria,  pianta  diocca 
singolarissima  nelle  nostre  paludi  o  ri- 
saie. I  fiori  femminei  o  solitari  stanno 
appesi  a  lunghi  pendicelli  ravvolti  in 
elica,  i  masi  hi  posano  in  gran  numero 
sopra  un  cortissimo  gambo.  All'epoca 
della  fecondazione,  questi  si  staccano 
dalla  pianta  madre  e  vengono  alla  su- 
perficie dell'onda;  quelli  allungano  la 
loro  spira,  e  s'innalzano  non  mai  pri- 
ma né  dopo  del  convenevole  tempo,  e 
vengono  fecondati  dai  nuotanti  maschi. 
Ciò  avvenuto,  ravvolgono  di  nuovo  lo 
spiro  e  nel  fondo  delle  acque  maturano 
placidissimi  il  loro  fruito. 
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Un  fenomeno  pure  meraviglioso  si 
è  quello  «le1  movimenti  che  si  osser- 
vano negli  organi  sessuali.  Gli  stami 
(organi  maschili)  «li  molle  piante  con- 
traendosi o  insieme,  o  l'uno  dopo  l'al- 
tro, od  alternatamente  piegano  sul  pi- 
stillo (organo  femminile),  e  colla  loro 
antera  lo  toccano,  ovvero  il  filamento 
rimane  immobile,  e  l'antera  muoven- 
dosi come  intorno  a«l  un  perno,  si  volgo 
verso  la  stimma  (organo  paragonabile 
alla  vulva).  Cosi  le  antere  di  molli  gi- 
gli, dell'amarillide  bellissima,  del  Pan- 
crazio marittimo  ed  illirico.  Cosi  gli 
stami  della  fritillaria  persica,  «1  i  molti 
agli,  ornitogali,  asparagi,  applicano  la 
loro  antera  al  pistillo,  e  riprendono  in 
seguito  la  loro  posizione.  Le  rute,  le 
sassifraghe,  i  gerani*  le  stellarle,  dei 
poligoni,  delle  veroniche  ,  delle  cen- 
tauree,  il  tabacco,  Tasuro,  le  frassinel- 
la, le  scrofolarie  ed  infinite  altre  presen- 
tano movimenti  irritativi.  Anche  i  pi- 
stilli manifestano  movimenti  simili.  Gli 
stili  (organo  paragonabile  alla  vagina 
degli  animali  )  delle  passillore  ,  della 
scapigliata  [nigella  arvensis),  del  liliunt 
superbitili,  spiegansi  infra  gli  stami,  e 
gli  stimmi  del  tulipano,  «Iella  catalpa, 
della  graziola  ,  della  martinia,  si  dila- 
tano all'epoca  della  fecondazione, e  ces- 
sato l'orgasmo ,  scompare  ogni  con- 
dotto per  la  contrazione  «Ielle  parti. 
/titillarci  ha  vedutolo  stimma  «fi  alcune 
pianle  stendersi  «piando  veniva  asperso 
dal  fluido  fecondatore.  Però  i  movi^ 
menti  degli  organi  femminili  sono  rari 
come  se  nelle  piante,  al  pari  che  negli 
animali,  dice  Desfontaines ,  la  natura 
abbia  voluto  che  i  maschi  fossero  gli 
assalitori  ! 

E  osservabile  la  fritillaria  impcrialis 
e  la  fritillaria  meleagris,  e  così  dicasi 
di  altre  piante  che  avendo  gli  stami 
più  corti  degli  stili,  tengono  in  una  si- 
tuazione rovesciata  il  loro  fiore  fino  a 
tanto  che  sia  compiuta  la  fecondazio- 
ne: accaduta  questa,  raddrizzatisi  e  pro- 
vano il  loro  intendimento  in  questa 
operazione. 

Le  piante  dormono,  quindi  sentono 
e  nel  loro  sonno  si  sfigurano  talmente 
le  foglie  ed  i  fiori,  che  il  gran  Linneo 
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tìórì  aggiunse  a  conoscere  le  piante  le 
più  volgari. 

Ma  una  prova  della  sensibilità  delle 
piante,  che  a  tutte  è  comune,  nessuna 
esclusa,  è  la  circolazione  dei  sughi  che 
«lai  più  umile  musco  poggiano  fin  l'api- 
ce  dell'eccelsa  adansonla  digitata',  e 
le  foglie  delle  piante  a  guisa  di  radici 
aeree  mandano  a  queste  gli  umori  che 
dall'atmosfera  assorbono.  Nò  credasi 
mai  che  questa  circolazione  provenga 
da  forza  di  attrazione.  Questa  sarebbe 
nulla  nel  grande  effetto.  Essa  deriva 
dalla  sensibilità,  irritabilità  e  contrat- 
tilità de'vasi  delle  piante;  e  tale  è  il 
pensamento  pure  di  Bonnet,  Humboldt, 
Saussure,  Iledv^'ig,  Couton,  Brugmann, 
Decandolle,  ec.,  ec.  Entrata  la  linfa  per 
gli  orifici  della  radice,  tosto  i  vasi  la 
sentono,  si  Contraggono  su  di  essa^  e 
Viene  spinta  in  alto:  altra  Contrazione 
avvieni-  all'istante  superiormente  alla 
prima  e  tien  dietro  alla  linfa;  onde  di 
tal  guisa  vien  essa  passo  passo  cacciata 
fino  al  vertice.  Innalzata  la  linfa  a  certa 
altezza,  gli  orifizi  inferiori  si  schiudo- 
no di  nuovo,  ed  altra  ne  ricevono,  la 
quale  viene  pure  innalzata  :  se  poi  la 
Contrazione  de' Vasi  accadere  dall'alto^ 
allora  il  fluido  verrà  spinto  in  basso; 
e  se  in  un  vaso  orizzontale  a  destra, 
la  contrazione  accaderà  a  destra  ,  e  si 
porterà  a  sinistra  e  succederà  l'oppo- 
sto nel  senso  contrario.  Né  vale  per 
negare  questa  contrazione  ^  che  ha  in 
appoggio  i  fatti  e  la  ragione,  l'asserire 
ch'essa  non  cade  sotto  i  sensi.  Anche 
in  molli  vasi  degli  animali  accade  cer- 
tamente contrazione,  eppure  questa  è 
insensibile.  Si  può  perciò  negarla? 

Le  radici  poi  oltre  la  sensibilità  per 
la  circolazione  desughi}  ne  hanno  an- 
che una  speciale  per  cui  scelgono  ed 
assorbono  certi  umori,  e  ne  rifiutano 
altri.  Infalto  se  una  radice  è  posta  in 
Una  terra  che  male  le  convenga, e  vicino 
siavi  strato  ai  bisogni  suoi  più  accon- 
cio, non  isporge  barboline  succiatrici 
nella  prima,  ma  solo  nel  secondo;  e  se 
ostacolo  trovisi  al  corso  suo  onde  giun- 
gere nella  terra,  sia  permesso  il  dirlo, 
che  Tappetilo  suo  accontentar  possa  , 
infrange  i'ostacoloj  e  se  noi  può^  vi 
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gira  all'  intorno  allorché  non  molto 
esteso  sia  ,  e  fermasi  nelP  amica  terra 
che  è  per  darle  esca  benefica. 

La  sensibilità  viziata  è  Cagione  di 
malattie  negli  animi,  e  lo  è  pure  nelle 
piante. 

Già  gli  antichi  parlarono  delle  ma- 
lattie delle  piante.  Si  pretende  che  Esio- 
do ne  abbia  discorso.  IVla  Teqfrasto  fa 
quegli  che  ne  trattò  diffusamente  nella 
sua  II istoria  piantar uni }  e  può  dirsi  che 
egli  piantò  le  basi  della  nosologia  ve- 
getabile. Plinio  il  seniore  ne  diede  pure 
un  trattato,  ma  al  dire  di  Stapei  e  Sca- 
ligero ,  non  fu  desso  che  un  semplice 
traduttore  di  Teofrasto;  Giovanni  Bat- 
tista dalla  Porta  ragiona  lungamente 
delle  malattie  delle  piante;  Tournerfbrt 
nel  1705  ne  pubblicò  osservazioni 
molto  interessanti.  Adanson  verso  la 
metà  del  precedente  secolo  ne  diede 
utilissimi  precetti.  Ma  un'  opera  che 
merita  pei*  tale  oggetto  speciale  ono- 
revole menzione,  è  quella  di  Planck, 
scritta  al  principio  di  questo  secolo. 
Seguirono  Plenck  molti  autori  di  distin- 
ta rinomanza;  Tollard,  che  espose  un 
ottimo  compendio  delle  malattie  delle 
piante,  Linneo,  Dithamel,  Thouin,  Tes- 
sier ,  Bancks,  G inanni,  Fontana,  Roj- 
Jredì)  Moschettini  ed  altri;  ma  chi  ac- 
quistassi su  tutti  preminenza  per  1'  or- 
dinamento nosologico  vegetabile,  per 
la  nomenclatura  patologica,  e  per  le 
indagini  sulle  potenze  morbose  e  pei 
rimedi  alle  diverse  malattie,  fu  il  no- 
stro Filippo  Re  (Saggio  teorico-pratico 
delle  malattie  delle  piante). 

Ammalatisi  le  piante  a  guisa  degli 
animali  per  eccesso  di  inormale  sti- 
molo e  per  difetto  di  questo  pure  inor- 
male. Presentano  le  piante  malate  pa- 
rimente i  loro  segni,  sintomi  o  feno- 
meni. 

Gli  alimenti  delle  piante  che  sono 
loro  somministrati  dalla  terra  e  dal- 
l'aria possono  agire  come  potenze  sa- 
lutari e  nocive,  secondo  che  la  quanliià 
e  qualità  loro  è  congrua  oppure  scon- 
venevole alla  vegetabile  economia. 

11  calorico  proporzionato  allo  svi- 
luppo ed  al  mantenimento  della  vege- 
tazione  opera  qual  essenziale  e  bene- 
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Uro  agente.  Esso  ne  dilata  il  sistema 
Vagolare,  accresce  l'energia  vitale,  ra- 
refa i  fluidi,  agevola  la  loro  circolazio- 
ne, e  contribuisce  all'esercizio  di  tutte 
le  vegetabili  funzioni  ,  perfezionando 
i  solidi  e  travagliandone  meglio  i  fluidi. 
Favorisce  il  succiameuto  degli  alimen- 
ti, il  quale  si  fa,  secondo  Scnebier,  me- 
glio al  sole  che  all'ombra.  Finalmente 
si  osserva  che  i  semi  maturati  nei  climi 
in  cui  avvi  maggior  caldo  che  ne'paesi 
nostri,  messi  in  terra,  si  sviluppano 
con  maggiore  sollecitudine  di  quelli  che 
ci  pervengono  da'  paesi  meno  caldi  o 
sono  maturati   fra   noi. 

Ma  il  caldo  soverchio  ed  oltremodo 
continuato  è  di  danno  alla  vegetabile 
salute  ed  al  vigore.  Promovendo  esso 
straordinariamente  la  traspirazione  del- 
le piante  ,  le  spoglia  de1  necessari 
umori,  ed  arido  rendendo  il  snolo,  ne 
toglie  gli  alimenti,  e  le  fa  macilente, 
malate  e  morte. 

La  luce  è  pure  benefico  stimolo  alle 
piante.  Ed  è  opinione  di  alcuni  bota- 
nici, che  la  luce  abbia  sui  vegetabili 
maggiore  azione  del  calorico;  e  tale 
pensamento  ha  valido  appoggio.  Infatti 
ella  colora  le  piante,  il  che  non  fa  il 
calorico;  addensa  le  resine,  favorisce 
sommamente  l  aspirazione  e  la  trasp 
razione,  determina  i  movimenti  di  al- 
cune parli  delle  piante,  come  in  par- 
ticolare lo  spiegarsi  de'fiori.  Tutti  que- 
sti fenomeni  non  possono  prodursi  nel 
medesimo  grado  per  V  azione  isolata 
del  calorico.  La  luce  combinata  col  Ca- 
lorico agevola  il  movimento  dei  liquidi, 
le  assimilazioni,  le  escrezioni,  la  nutri- 
zione, gli  sviluppi,  le  modificazioni, 
dalle  quali  traggono  origine  le  tante  e 
così  variale  sostanze  composte  che  ap- 
partengono al  processo  della  vegeta- 
zione. 

Le  piante  condannate  in  un  luogo 
oscuro  intristiscono  i  fiori,  vi  perdono 
il  vivido  lor  colore  e  si  coprono  di  color 
di  morte;  i  fruiti  cadono  avvizziti,  di- 
ventano le  piante  tisiche  e  muoiono. 
Se  poi  per  ristretto  foro  penetra  avara 
luce  in  questo  luogo  di  tenebre,  vedesi 
il  maraviglioso  fenomeno  de  rami  che 
verso  di  essa  si  volgono,  si  stendono 
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si  implorando  il  possente  suo  soc- 
corso; e  queYioii  e  quelle  parti  che 
dalla  henìfiCa  luce  sono  animate,  con- 
servatisi pin  o  meno  vivaci  e  non  per- 
dono  gran  fatto   in  apparenza. 

Anche  il  fluido  elettrico  sviluppa  sa- 
lutare azione  sulle  piante,  come  più 
fatti  il  provano.  Mambray  elettrizzò  duo 
mirti  per  tutto  il  mese  «li  ottobre,  ed 
osservò  che  più  presto  vegetarono,  di 
quello  che  vegetassero  «lue  altri  mirti 
compagni  che  non  erano  slati  elettriz- 
zati. Jallabcrt.  elettrizzò  per  un  mese 
e  mezzo  alcune  piante  di  viole  e  di 
garofani  insieme  col  vaso  e  colla  terra 
in  cui  si  trovavano,  e  vide  questi  fiori 
cresciuti  ed  aperti  fuori  di  stagione. 
Lo  stesso  fisico  osservò  che  elettriz- 
zando alcune  piante  di  fiori,  illangui- 
diti per  mancanza  di  umori,  e  spesso 
da  loro  eccitandosi  la  scintilla  ,  non 
altramente  rinvigorivano,  come  se  fos- 
sero state  animale  per  sempre  da'loro 
propri  sughi. 

Esperienze  simili  furono  fatte  da 
Ingenhous,  Krayenhóff,  Roland,  F'an- 
maram,  ed  altri;  ed  i  risultamenti  pro- 
varono sempre  il  vantaggio  del  fluido 
elettrico  alla  vegetazione. 

Quindi  ragion  vuole  che  tanto  la 
mancante,  quanto  V  eccessiva  elettri- 
cità sia  pregiudiziale. 

Le  piogge  troppo  scarse  sorto  di  dan- 
no alle  piante,  ma  non  meno  lo  sono 
le  soverchie:  esse  macerano  la  fibra 
vegetabile,  la  illanguidiscono,  e  se  ac- 
cadono nel  tempo  della  fioritura,  ne 
distruggono  gli  stami,  non  ne  succede 
la  fecondazione  de'  pistilli  3  e  restano 
prive  di  frutti. 

Le  pioggie  fredde,  i  venti  freddi,  le 
brine  nel  tempo  della  Vegetazione  at- 
tiva sono  di  grave   danno. 

Le  lacerazioni  ,  le  contusioni  ,  gli 
scuotimenti,  le  ferite,  le  punture  ed  i 
nidi  degl'insetti,  le  mal  indicate  ed  in- 
discrete amputazioni  e  lo  spoglio  delle 
foglie  sono  nocevoli. 

Traggesi  pertanto  da  ciò  che  si  è 
superiormente  detto,  che  le  piante  am- 
malano per  soverchio  stimolo  che  tur- 
bi la  condizione  delle  fibre  loro  e  le 
spinga  ad  irregolare  azione;  e  s  am- 
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che  convenga  al  sostegno  della  loro 
organica  costituzione,  oppure  tolga  alle 
fibre  la  necessaria  capacità  alla  nor- 
male intensità  ed  armonia  delle  sue 
funzioni. 

Appartengono  alle  malattie  di  inor- 
male eccitamento  Vanteromartia  (ecces- 
so d'organi  mascolini),  la  petalomania 
(eccesso  di  petali),  ec,  ec,  la  polian- 
tesia  (abbondanza  sterminala  de'fiqrì, 
de'quali  non  ne  rimane  fecondo  alcu- 
no), la' fillomania  (quantità  eccessiva 
di   foglie),  e   la   lacrimazione,  ec,  ec. 

Sono  malattie  per  difetto  di  normale 
eccitamento  la  sterilità,  Vapanterosla 
(difetto  di  organi  mascolini),  la  carpo  - 
maria  (l'acidità  del  frutto),  la  distrofia 
(la  scarsezza  e  difficoltà  di  alimento), 
la  fillesia  (l'accartocciamento  delle  fo- 
glie), la  pallidezza,  le  macchie,  ec,  ec 

È  opinione  de'  botanici  che  la  sola 
(ancubà  japonica)  che  ha  le  foglie  mac- 
chiate, faccia  eccezione  col  non  indi- 
care malattia.  Ma  il  geranittm  zonale, 
che  ha  comunemente  le  foglie  colle 
zone  biancastre  ,  manifesta  ,  secondo 
le  esperienze  di  Fabbroni,  malattia, 
poiché  facendogli  succiare  mi  cibo  as 
sai  sostanzioso,  le  zone  scompaiono  e 
danno  luogo  al  verde  naturale.  La  tu 
lipa  gesneriana  si  macchia  a  più  co- 
lori, facendola  passare  da  un  terreno 
buono  ad  uno  sterile  e  selcioso  ;  e  ciò 
prova  pure  che  le  macchie  indicano 
malattia. 

Havvi  altresì  malattie  delle  piante 
che  possono  derivare  tanto  da  steria, 
quanto  da  asteria  come  Vaspermia  (se- 
me senza  frutto)  Voligospermia  (seme 
impicciolito)  Vantoptosi  (Ja  caduta  dei 
fiori)  Vacaalosia  (privazione  di  tronco 
o  stelo  o  caule)  la  necrosi  solare  (  bru- 
ciamento «li  alcune  parti  per  la  sover- 
chia azione  del  sole)  la  polisarcia  (in- 
grossamento straordinario)  Vanasarca 
(mollezza  umida  con  acqua  di  tutte  le 
parti  delia  pianta)  le  callosità,  le  o- 
strazioni,  le  vascolari,  la  Jitolile  (pic- 
cole pietruzze  che  si  formano  nelle 
radici   e   uelle  frutte)   ec,  ec 

Soffrono  le  piante  come  gli  animali 
malattie  generali  e  locali,  e  come  que- 
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ste  s'ammalano  e  muoiono  per  vecchia- 
ia, s'ostruiscono  in  esse  come  negli  ani- 
mali per  vecchiaia  i  vasi,  s'indurano,  le 
diverse  parti  diventano  prive  di  nutri- 
zione, la  sensibilità  vien  meno  e  final- 
mente tutta  la  pianta  deve  perire. 

Da  quanto  abbiamo  sin  qui  detto 
rileva  chiaro  quai  possano  essere  i  se- 
gni ed  i  fenonemi  delle  diverse  ma- 
lattie delle  piante  e  quale  quindi  la 
cura  loro.  Ma  sgraziatamente  pochi  so- 
no i  mezzi  che  l'uomo  possa  impie- 
gare a  sua  volontà,  poiché  le  piante 
slabili  nel  loro  luogo  non  gli  permei-- 
tono  di  allontanarle  dalle  iniluenze  ma- 
lefiche e  sottoporle  alle  benefiche.  Può 
però  egli  nelle  malattie  loro  provenien- 
ti da  soverchio  stimolo,  come  da  suolo 
troppo  pingue  prestarle  soccorso  col 
correggere  questo  e  col  troncare  al- 
cune radici;  e  se  da  mancante  stimolo 
derivata  esse  ,  come  da  suolo  troppo 
poco  nutrente,  col  rimediare  a  questo 
con  ben  adatto  concime  e  col  troncare 
con  sensatamente  ponderata  misura  de' 
rami;  e  le  amputazioni  più  volte  sono 
di  grande  vantaggio  non  solo  in  que- 
sto caso,  ma  anche  in  quelli  di  malat- 
tie locali  esterne  a  cui  pure  più  volte 
molto  convengono  alcuni  impiastri  che 
la  lagione  e  l'esperienza  riconobbero 
bene  indicati.  Una  avvertenza  poi  im- 
portantissima che  deve  avere  il  giu- 
dizioso agricoltore,  si  è  di  non  porre 
nella  terra  in  cui  è  moria  una  pianta 
un'altra  «Iella  medesima  specie,  poiché 
essa  vi  perirà  pure  mentre  siffatta  terra 
è  diventata  per  così  dire  velenosa,  ed 
è  duopo  o  il  cambiarla  od  il  porvi  pian- 
te di  genere  diverso.  Sappia  però  l'a- 
gricoltore scegliere  il  terreno  che  me- 
glio convenga  alla  diversa  organica  co- 
stituzione delle  differenti  piante,  poi- 
ché non  omnis  fert  omnia    tellus. 

Questi  pochi  cenni  bastino  per  pro- 
vare quanto  sia  interessante  lo  sludio 
della  nosologia  vegetabile,  e  servano 
di  sprone  ai  dotti  agronomi  onde  mol- 
tiplicare le  loro  ingegnose  esperienze 
a  fine  questa  scienza  che  è  ancora  mol- 
to lungi  dal  suo  perfezionamento,  vada 
facendo  sempre  utili  progressi  che  sor- 
tiranno   a    somma    rilevanza  pel  ben 
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balèra    e  per    la  ricchezza  delle    na- 
zioni,                   i 

Gelso  delle  isole 


Filippine 

Oursla  specie  di  gelso,  detta  multi- 
ctuilis.  portata  da  pochi  .inni  in  Francia, 
dà  foglie  d'  una  straordinària  larghezza 
«•  si  riproduce  cosi  facilmente  colle  bar- 
batelle o  talli  che  con  un  piceni  numero 
(li  piante  non  sarebbe  malagevole  in  ai- 
inni  anni  averne  delle  centinaia,  migliaia 
ed  anche  dei   milioni. 

BaSa  è  t ut t ii via  poco  conosciuta  nel 
Commercio  e  si  vende  ancor  caio  a  ra- 
gione della  sua  scarsezza  ;  ma  il  gran 
numero  di  barbatelle  che  si  possono  ot- 
tenere da  ciascun  piede,  ne  diminuisce 
di  molto  il  prezzo.  Il  ceppo  e  i  rami  la- 
terali ponno  servire  a  far  barbatelle*  La 
radice  con  un  tronco  di  sei  o  otto  pollici 
che  si  lascia,  nell'anno  stesso  dà  bellissi- 
mi getti  che  servono  ancora  a  far  barba- 
telle, e  così  di  seguilo  d'anno  in  anno- 

Questa  è  la  specie  che  vico  preferita 
nella  China,  ed  è  questa  che  si  dovreb 
be  propagare  a  preferenza  d'ogni  altra, 
poiché  oltre  la  sua  facilità  di  riprodursi 
per  talli,  le  foglie  essendo  cpiattro  o  cin 
que  volte  più  grandi  delle  più  beile  dei 
inori  ordinari,  si  risparmierebbe  molto 
lavoro  nel  coglierle. 

Il  muUicaulis  non  s'è  ancor  propagato 
nei  diversi  slati  d'Europa  ;  poiché  non 
si  sa  se  il  clima  sarà  buono;  quello  del- 
l'Italia gli  è  certamente  favorevolissimo, 
poiché  sappiamo  che  prospera  facilmente 
u  Parigi,  dove  molti  vi  son  piantati  in 
semenzaio,  come  anche  in  parecchi  giar- 
dini ne' quali  quest'albero  è  posto  per 
ornamento;  in  essi  hanno  la  più  gran 
parte  passato  il  verno  del  1829  al  i85o 
senza  aver  sofferto  i  grandi  geli  che  in 
quest'anno  ebber  luogo.  E  da  Parigi  ne  fu- 
rono mandate  moltissime  piante  in  Ame- 
rica per  propagarle  in  quelle  colonie. 

Trifoglio  cf  Egitto 

Una  delle  più  facili  ed  insieme  più 
utili  coltivazioni  la  quale  fornisce  copioso 
ed  ottimo  mangime  per  le  bastie  bovine, 
é  certamente  quella  del  trij aglio  d'Egitto. 
Seminasi  il  medesimo  al  principio  della 
luna  di  marzo  in  qualunque  siasi  grano, 
spargendolo  fra  il  medesimo  e  mietendo 
questo,  resta  unito  alla  paglia,  e  dà  un 
ottimo  strame  ,  e  nel  corso  del  primo 
anno  si  fanno  sino  a  Ire  mietiture,  nel 
secondo  e  terzo  se  la  stagione  è  propi- 
zia se  ne  ottengono  anche  quattro  rac- 
colte abbondanti;  indi  si  trova  il  terreno 
più  fecondo  per  qualunque  allra  coltura, 
e  libero  di  senfi  e  radiche  di  erbe  dannose. 
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Volendolo  sementare  solo,  si  può  in 
terreno  preparato  nel  priucipio  della  lu- 
na tli  ottobre. 

JV//.  Il  seme  del  medesimo  trovasi  al- 
l' ufficio  del  Giornale  di  Commercio  e 
d  Industria,  Firenze  piazza  SS.  Trinità 
n.°  11 5(3. 
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]j'atc:ìtw/  lappa,  o  lappola  mnggiore, 
detta  anche  bardati»,  pianta  puzzolente 
e  che  avvelena  i  pascoli  è  hisannuale  o 
monocarpica,  il  pruno  anno  non  dà  che 
un  fusto  senza  fiori ,  il  secondo  dà  se- 
menze, indi  perisce. 

Conosciuto  questo,  basta  per  nettarne 
un  pascolo  di  segarla  prima  che  maturi 
colla  semente,  e  gettarla  fuori  del  campo; 


Modo  di  pesare  i  buoi 

Il  signor  Dornbasle  ha  inventala 
una  misura  colla  quale  ognuno,  affat- 
to straniero  al  commercio  de'bestiami^ 
può  in  un  istante  apprendere  a  sti- 
mare il  peso  di  quattro  quarti  di  un 
bue,  ossia  la  sua  carne  netta  con  più 
precisione  d'un  beccaio  o  del  più  abile 
mercante  di  bestiame. 

La  misura  consiste  in  un  nastro  ira* 
permeabile  all'  acqua,  avvoltolato  so- 
pra un  cilindro  mobile,  il  tutto  chioso 
in  un  bossolo.  Sur  una  delle  parti  di 
questo  nastro  si  trovano  impresse  al- 
cune divisioni  metriche,  e  sopra  una 
certa  estensione  dell'altra  si  vede  una 
serie  di  numeri,  gli  estremi  dei  quali 
sono  35o  e  1 200. 

Il  principio  da  cui  si  dedusse  questa 
misura, si  è  ebe  il  peso  di  quattro  quarti 
del  bue  si  trova  in  un  rapporto  propor- 
zionale col  perimetro  del  suo  petto,  di 
sorte  che,  conoscendo  l'estensione  di 
questo  perimetro,  si  può  conoscere  il 
peso  dei  quattro  quarti. 

Benché  molti  giornali  abbiano  già  da 
molto  tempo  annunciata  questa  scoper- 
ta, nulladimeno  essa  è  ancora  poco 
conosciuta  malgrado  la  sua  importanza. 

Due  persone  sono  necessarie  al  mi- 
suramento :  una  si  pone  a  dritta  e  V  al- 
tra a  sinistra  dell'animale,  che  deve 
aver  la  testa  in  linea  parallela  alla  schie- 
na, ed  essere  in  una  positura  media  tra 
l'elevazione  e  l'abbassamento. 
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t*er  guanto  è  possibile,  ì  membri  an- 
teriori dovranno  trovarsi  sopra  una 
linea   dritta,  e  cosi  anche   i  posteriori. 

Dopo  questa  disposizione,  la  perso- 
na che  sta  alla  sinistra,  tenendo  il  na- 
stro ,  lo  dispiega,  e  ne  fa  passare  la 
estremila  libera  sotto  la  punta  del  go- 
mito  sinistro. 

Colui  che  sta  alla  dritta  prende  que- 
sta estremità,  e  la  dirige  nella  piega 
dove  i!  petto  si  unisce  al  membro  di- 
ritto anteriore. 

Quindi  la  persona  da  sinistra  con- 
giunge la  sua  parte  di  cordone  alla  li- 
nea che  più  sporge  in  fuori  della  spalla 
sinistra  sino  alla  cima  del  garrese. 

Quel  da  dritta  fa  altrettanto  dalla  sua 
parte,  e  dopo  che  l'estremità  libera  del 
cordone  è  giunta  alla  cima  del  garrese, 
la  rimette  a  quello  da  sinistra. 

Questi  le  fa  toccare  allora  la  punta 
del  nastro,  eh' ei  tiene  sulla  medesima 
cima  del  garrese,  ed  a  quel  punto  in 
cui  tutta  la  circonferenza  del  petto  si 
trova  abbracciata,  è  marcato  in  cifra 
il  peso  dei  quattro  quarti  dell'animale. 

Jl  risultato  è  esatlo,  almeno  quanto 
Io  comporta  il  metodo,  se  la  positura 
dei  membri  del  paziente  è  stata  quale 
si  disse  qui   sopra. 

Ma  in  generale  gli  animali,  e  mas- 
sime quelli  che  sono  inquieti,  non  si 
adattano  rigorosamente  a  questa  po- 
situra) e  quanto  più  essi  la  trascurano, 
tanto  meno  si  deve  contare  sull'esat- 
tezza del  risultato. 

Esso  si  rettifica  ripetendo  l'opera- 
zione un  poco  modificala;  così  quello 
da  sinistra  invece  di  far  passare  il  cor- 
done sotto  le  punte  del  gomito  del  mem- 
bro sinistro,  come  la  prima  volta,  lo 
fa  passare  sotto  la  suddetta  piega  del- 
lo stesso  membro;  e  quello  da  dritta 
invece  di  dirigerlo  sotto  la  piega  a 
destra,  Io  dirige  sotto  il  gomito  destro. 

Del  resto,  l'uno  e  l'altro  lo  fanno 
scorrere  come  precedentemente  sulla 
linea  che  più  sporge  in  fuori  di  ciascu- 
na  spalla. 

Ma  alla  cima  del  garrese  l'estremila 
libera  del  cordone  non  tocca  più  l'altra 
parte  nello  stesso  punto  ;  ella  arriva  al 
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ferenza  in  diniinn&ione  o  in  eccesso, 
piegando  per  mezzo  la  piccola  parie 
di  nastro  che  forma  questa  differenza  : 
al  luogo  della  piega  si  trova  marcalo  il 
peso  dei   quattro  quarti. 

Cosi  supponendo  che  la  prima  mi- 
sura abbia  dato  per  circonferenza  del 
petto  2  metri,  1  decimetro,  che  corri- 
sponde al  peso  di  54 1  libbre  di  carne 
netta  .  e  che  la  seconda  misura  abbia 
dato  1  metri,  1  decimetro,  5  centime- 
tri, che  equivalgono  a  583  libbre,  e 
prendendo  la  mela  «Iella  differenza  , 
come  si  è  detto,  si  ha  1  metro,  1  de- 
cimetro, 1  centimetri  e  mezzo,  che  è 
quanto   a   dire    566   libbre. 

Duranti  le  due  misure,  egli  è  indi- 
spensabile che  1'  animale  conservi  la 
slessa  positura,  poiché  la  seconda  noti 
si  eseguisce  per  altro  che  per  rettifi- 
care la  prima,  il  che  non  si  potrebbe 
fare,  se  dopo  questa  egli  cangiasse  di 
positura;  in  tal  caso  si  dovrebbe  rico- 
minciar da   capo   a  misurare. 

Il  risultato  dipende  eziandio  dalla 
maniera  con  cui  il  nastro  sarà  stato 
applicato  alla   pelle. 

Egli  deve  essere  né  troppo  teso  né 
troppo  disteso,  basta  ch'ei  tocchi  leg- 
germente tutte  le  parti  che  deve  scor- 
rere, di  modo  che  ne  prenda  esalta- 
mente  i   contorni. 

Le  dissomiglianze  di  struttura,  sia 
di  razza,  sia  individuali,  fanno  varia- 
re d'alcun  poco  il  risultato  dell'ope- 
razione, sebbene   eseguita   abilmente. 

Questo  metodo  semplicissimo  espe- 
rimentato in  varie  beccarle,  fu  trovato 
giusto  colla  differenza  di  poche  libbre. 
L'uso  e  l'osservazione  potranno  per- 
fezionarlo. 


Modo  per  distruggere  i  sorci  e 
i  topi  campagnuoli)  che  divo- 
rano le  semenze 


Si  farà  bollire  un  poco  d'assenzio  in 
una  sufficiente  quantità  d'acqua,  in  cui 
siasi  già  fallo  bollire  della  fuliggine.  Se 
ne  spande  io  tulli  i  buchi  che  si  vedono 
alla  superficie  del  terreno.  Bisogna  fare 
questa  operazione  in  un  tempo  umido, 
di  sopra  o  al  di  sotto  di  questo  punto.!  poiché  allora  il  gusto  e  l'odore  della  me- 
Si  divide  in  due  parti  eguali  la  dif-jscolanza  dureranno  sinché  il  liquore  sta 
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penetrato  nel  ridotto  dei  sorci,  che  la 
fuliggine  fa  poi  morire.  Per  darò  mag 
gior  attività  a  questo  rimedio,  bisogna 

gettarti  in  ciascun  buco  delle  piccole 
pietre  di  calce  viva,  sulle  quali  si  ver- 
serà IJnfnsione  della  fuliggine', è  impos- 
sihile  che  quegli  animali  se  la  fuggitilo 

Si  distruggono  ancora  1  topi  campa» 
gnnoli  col  mézzo  d1  un  soffietto  (atto 
espressamente  a  due  venti,  col  quale  si 
introduce  nei  buchi  dei  topi  il  vapore 
del  zolfo,  si  turano  quindi  tutti  i  pertugi 
entro  cui  si  e  soffiato;  lutti  gli  animali 
periscono  soffocati  dal  vapore. 

Trappole  per  pigliar  le  talpe 

Le  talpe  sono  animaletti  che,  come  è  noto 
a  tutti  .  recano  guasti  inestimabili  ai  prati  ed 
ai  giardini  dove  smovono  il  terreno  e  costrui- 
scono lunghi;  tane  o  cunicoli,  dimodoché  una 
Vasta  PStensione  è  rovinata  intieramente  da  po- 
che di  (jueste  bestiole.  Per  distruggerle  si  osano 
diversi  metodi,  ma  il  più  speditivo  e  più  sem- 
plice ci  pare  quello  delle  trappole  che  siamo 
per  descrivere  e  colle  quali  abbiamo  veduto  net- 
tare in  pochi  giorni  un  prato  di  più  pertiche 
Sommamente  infestato  dalle  talpe. 

Si  osserva  prima  di  tutto  ov'è  la  tana  o  cu- 
nicolo o  strada  sotterranea  della  talpa,  la  quale 
facilmente  si  conosce  perchè  lascia  ordinaria- 
mente sulla  superfìcie  una  riga  di  terreno  smos- 
so ,  quindi  si  leva  via  sopra  di  essa  con  un 
coltello  un  pezzo  di  cotica  del  terreno  di  un 
piede  circa,  così  la  strada  o  tana  rimane  per 
quel  pezzetto  scoperta  e  interrotta,  e  restano 
•visibili  i  due  buchi  di  essa  l'uno  in  faccia  al- 
l'altro: quindi  si  fanno  due  pallottole  di  terra 
grosse  come  un  mezzo  pugno  e  che  a  forza  di 
comprimerle  traile  mani  si  rendono  più  dure 
che  si  può,  e  vi  s'infilza  dentro  un  fuscello  o 
stecco  che  termina  in  forma  di  uncino  e  lungo 
quattro  dita  :  con  queste  si  turano  i  due  buchi 
della  tana  in  modo  che  lo  stecco  sia  di  fuori: 
così  la  talpa  o  venga  da  una  parte  o  dall'al- 
tra, trova  sempre  il  cammino  impedito:  poi 
tanto  dall'ima  quanto  dall'altra  parte  alla  di- 
stanza di  tre  dita  circa  si  fa  un  taglio  o  fes- 
sura nel  terreno  niente  più  larga  della  lama  del 
coltello  con  cui  si  fa,  nella  quale  si  fa  pas- 
sare un  anello  di  fiio  di  ferro  o  di  ottone  che 
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abbia  incirca  I     stessa  dimensione  di  una  tnua 

da  talpa,  o  pei  dir  meglio  the  possa  una  talpa 
passarvi  comodamente;  a  ciascuno  dei  due  anelli 
è  attaccato  Un  filo  o  cordicella  che  esce  fuori 
della  neri  e  di  cui  si  dirà  tosto  V  uso.  Fatto 
ciò,  si  piantano  nel  terreno  due  bastoncini  l'uno 
per  parte  e  sempre  sulla  direzione  della  lana  , 
grossi  un  dito  circa,  lunghi  circa  tre  piedi,  e 
curvati  Un  po'alla  estremità  superiore  a  guisa 
(piasi  di  un  mezzo  arco.  A  questa  estremità  su- 
periore  sia  attutata  una  cordicella  lunga  un 
piede  o  poco  più  .  e  alla  cordicella  un  piccolo 
ardiglione  o  caviceli  ietta  di  legno  lunga  un  pol- 
lice: si  curvano  i  due  bastoni  con  dolce  rio- 
lenza  e  si  francano  in  quella  positura  attorti- 
gliando la  cordicella  e  saldandola  in  modo  po- 
sticcio colla  cavicchietta ,  ciascuna  all'uncino 
di  uno  degli  stecchi  conficcati  e  sporgenti  dalle 
pallottole,  dico  in  modo  posticcio  perchè  dev'es- 
sere COSÌ  fatto  che  smovendosi  la  pallottola  dalla 
parte  di  dentro  della  tana,  la  caviceli  ietta  deve 
staccarsi  dall'uncino  e  il  bastone  piegato  verso 
la  terra  deve  saltar  su  con  forza.  Quando  adun- 
que i  bastoni  sono  saldi,  si  lega  a  ciascuno  di 
essi  una  delle  cordicelle  dei  due  anelli  di  cui  ho 
detto;  in  guisa  che  quando  l'estremità  del  bastone 
salta   in   alto  anche   l'anello  debba   seguitarlo. 

Le  talpe  che  scorrono  continuamente  su  e 
giù  per  le  loro  tane,  giungendo  al  luogo  dove 
trovano  il  cammino  impedito  dalle  pallottole  ili 
terra  dura  si  danno  a  lavorare  per  ismoverla  , 
ed  allora  l'ardiglione  o  caviglietta  di  legno  che 
tiene  fermo  il  bastone  ricurvo,  saltando  via  e 
il  bastone  libero  sollevandosi  ,  con  forza  tragge 
seco  anche  1'  anello,  e  in  conseguenza  la  talpa 
che  vi  è  dentro  tratta  dall'  anello  medesimo 
contro   il  vòlto   della   tana  ,  vi   rimane  strozzata» 

E  inutile  avvertire  che  l'auello  deve  essere 
passato  dentro  alla  tana  alla  debita  distanza  della 
pallottola  ,  cioè  in  modo  che  la  talpa  quando 
si  mette  a  lavorare  per  aprirsi  nuovamente  la 
strada  vi  si  trovi  dentro  a  mezzo  il  corpo,  senza 
di   che   ella   scapperebbe  all'insidia. 

Cori  un  coltello  si  leva  via  quel  pezzo  di 
zolla  o  cotica,  sotto  cui  sta  la  talpa  uccisa,  la 
ii  cava  fuori,  poi  si  rimette  al  suo  posto  tanto 
fucata,  come  l'altra  levata  via  per  scoprire  l'in- 
terno della  tana,  co9Ì  che  il  prato  o  campo  non 
ffre  per  quest'operazione  nessun    nocumento. 

Queste  trappole  quando  siano  tese  opportu- 
namente non  mancano  assolutamente,  ed  è  nep- 
pur  necessario  di  tenderne  un  gran  numero,  ma 
basta  una  per  ogni  strada  di  talpa.  11  tempo 
più  acconcio  è  la  mattina  e  la  sera. 


ORTI   E    GIARDINI 


Coltivazione  del  fungo  comune 
o  commestibile ,  agarico  cam- 
pestre (agaricus  campestris). 

Il  fungo  è  una  specie  di  frutto   che 
ha  il  suo  merito  particolare,  Il  modo  di 


procurarsene  è  quello  di  fare  una  prov- 
visione di  concime  di  cavallo,  di  mulo 
o  d'asino,  fresco,  semplice,  pieno  di 
pillacole,  che  bisogna  metterlo  al  Co- 
perto delle  piogge  per  lo  spazio  d'un 
mese:  quando  comincia  ad  ammutiate 
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se  ne  forma  uno  strato  alto  due  piedi 
e   mezzo,  largo  tre,  avendo  T  avver- 


1)3 


tenza  «li  calcarlo  ben  bene,  dandogli 
l'orina  di  schiena  d'asino:  sei  od  otto 
giorni  dopo  si  sparge  su  questo  strato 
ad  intervalli  di  un  piede,  un  abbondante 
spizzico  di  sale  ammoniaco  e  di  crusca 
di  frumento,  che  copresi  all'altezza  di 
un  pollice  con  pillacole  di  quel  con- 
cime. Cosi  si  lascia  per  lo  spazio  di 
quindici  giorni,  dopo  i  quali  si  ado- 
pra  un  po'  di  vecchio  terriccio  o  di 
buona  terra  per  coprire  o  commette- 
re 'insieme  la  superficie  delle  strato 
all'altezza  di  due  pollici  solamente.  Ol- 
io giorni  dopo  vi  si  pongono  sopra  tre 
pollici  di  grosso  strame  per  coprirlo; 
poi  si  lascia  sino  al  momento  in  cui 
i  funghi  si  mostrano,  cioè  due  o  tre 
mesi  d'aspettativa;  allora  si  fa  la  visita 
ogni  due  o  tre  giorni  per  cogliere  quelli 
che  hanno  una  grossezza  convenevo- 
le. Tuttt  le  volte  che  si  colgono  fun- 
ghi, bisogna  aver  l'attenzione  di  rimet- 
tere lo  strame  nel  medesimo  posto  , 
bagnarlo  un  tantino  con  acqua  tiepida 
se  si  trova  secco  per  mancanza  di  piog- 
gia, o  se  il  tempo  non  è  disposto  a 
piovere,  poiché  egli  è  necessario  che  la 
parte  superiore  dello  strato  sia  sempre 
umida.  Questi  strati  così  preparati  pro- 
ducono solitamente  per  due  o  tre  mesi. 
Quando  hanno  dato  funghi  per  lo 
spazio  di  due  o  tre  settimane,  od  an- 
che un  mese,  bisogna  cavare  un  po' 
di  bianco,  senza  aspettare  che  sia  spos- 
sato; questo  bianco  si  trova  sotto  i  luo- 
ghi dove  son  venuti  i  funghi;  si  chiude 
in  un  luogo  asciutto,  e  può  conser- 
varsi un  anno  o  diciotto  mesi.  Il  bian- 
co, ossia  quello  che  con  tal  nome  si 
chiama,  è  una  parte  del  concime  che 
si  trova  sotto  la  radice  del  fungo,  che 
fa  una  specie  di  crosta  grossa  due  o 
Ire  pollici,  piena  d'una  specie  di  pe- 
lugine  bianca  vellutata,  che  racchiude 
in  se  una  qualità  fruttifera  e  la  se- 
menza del  fungo. 

Quando  si  ha  di  questo  bianco  os- 
sia semente  fungifera  col  mezzo  di  uu 
primo  strato,  si  può  farne  uso  in  al- 
tri nuovi,  che  si  chiamano  poi  colmate 
di  funghi. 


Modo  dì  fare 
uria  colmata  di  funghi. 


Dopo  aver  destinato  un  luogo  oppor- 
tuno vi  si  porta  del  concime  di  cavallo, 
fresco,  semplice  e  pieno  di  pillacole,  la- 
sciato ammuffire  un  poco  al  coperto  per 
lo  spazio  di  quindici  giorni;  vale  a  dire 
al  coperto  di  grosse  pioggie.  La  colmata 
si  fa  lunga  quanto  si  stima  necessario 
su  tre  piedi  di  larghezza  e  altrettanti 
di  altezza;  s'inaffia  abbondantemente  e 
si  lascia  quattro  o  cinque  giorni,  dopo 
la  si  distrugge  ;  la  si  rivanga  ben  bene 
cioè  voltandola  sotto  sopra ,  indi  la  si 
rifa  dandole  forma  di  schiena  d'asino  , 
conservando  una  larghezza  di  tre  piedi, 
con  una  profondila  di  due  e  mezzo.  Così 
disposta  la  colmala  la  si  lascia  per  otto 
giorni,  poiché  bisogna  aver  riguardo  al 
soverchio  o  scarso  calore  del  concime, 
questo  calore  deve  esser  temperato  per 
deporvi  il  bianco,  poiché  c'è  da  temere 


de  il  bianco   che    bisogna 


he  non  abbruci;  dopo  tal  tempo  si  pren- 
rompere  in 
la  metà  del  pugno,  e 
di  piede  in  piede  si  sprofonda  circa  due 
pollici  nella  colmata  serrandolo  dentro 
col  concime.  Si  lascia  quindi  riposare  il 
tutto  per  lo  spazio  di  dieci  a  dodici  gior- 
ni sinché  il  bianco  si  appreudeal  con- 
cime ;  allora  bisogna  coprire  tutta  la 
colmata  con  due  pollici  di  terra  argillosa 
o  di  terriccio  ,  ed  otto  giorni  o  dodici 
dopo  ricoprirla  ancora  di  due  o  tre  pol- 
lici di  strame. 

Se  questo  strame  venisse  a  seccare 
per  difetto  di  pioggia,  bisognerebbe  inaf- 
iiarlo  mediocremente  poiché  la  terra  sot- 
to questo  strame  deve  esser  sempre  umi- 
da ,  si  lascia  in  riposo  la  colmata  per 
trenta  o  quaranta  giorni,  si  discopre  quin- 
di per  vedere  se  compariscono  i  funghi, 
e  se  il  luogo  sollo  a  cui  è  steso  il  bianco 
appare  di  colore  bianco-violetto ,  è  un 
segno  evidente  che  i  lunghi  compari- 
ranno bentosto.  Otto  giorni  appresso  si 
visita  ed  allora  si  comincia  a  cogliere, 
ciò  che  si  continua  a  lare  per  tre  o  quat- 
tro mesi. 

Bisogna  essere  esatto  a  cavarne  il  bian- 
co che  deve  servire  per  semenza  quando 
la  fungaia  comincia  a  produrre; perché 
allora  è  migliore,  ha  maggior  forza,  mag- 
gior vigore  e  vivacità;  incile  radici  e  at- 
tacca subilo  nelle  colmate  dove  si  mette. 

Se  vi  sono  strati  o  colmate  di  funghi 
esposti  alle  ingiurie  delle  pioggie  dirotte 
o  durante  il  verno,  bisogna  coprirle  di 
nuovo  di  alcuni  pollici  di  si  rame  e  di 
slupie,  affinchè  le  pioggie  abbondanti  o 
il  ^elo  non  penetrino. 

Per  avere  funghi  m  inverno,  bisogna 
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Lue  lo  colmile  in  un  sotterraneo  o  io 
iantine  profonde.  Nel  mese  d'ottobre  si 
trasporta  nel  luogo  destinato  il  concime 
della  «inalila  detta  «li  sopra  e  clic  abbia 
»  iposaio  otto  o  quindici  giorni  in  luogo 
;i tfciuttO  :  si  al/a  la  colmata  a  due  piedi 
di  altezza  sopra  tre  o  quattro  di  larghez- 
za ;  non  è  necessario  che  sia  a  schiena 
d'asino  ma  più  piatto.  Finita  che  sia, 
s'inalila,  quindi  si  lascia  riposare  otto  o 
quindici  giorni;  dopo  vi  si  depone  il 
bianco  a  distanza  di  un  piede,  otto  gior- 
ni appresso  si  copre  la  colmata  con  due 
pollici  «li  terra  argillosa  o  di  terriccio  ne 
c'è  bisogno  di  coprirla  collo  strame;  ba- 
sta soltanto  ben  turare  gli  spiragli  per 
impedire  al  freddo  di  penetrare.  Se  la 
Superfìcie  della  fungaia  si  mostra  arida 
conviene  inaffiarla. 


LEGUMI 

Povrebbonvi  essere  in  ogni  orto 
parecchi  quadri  distanti  l'uno  dall'al- 
tro e  destinati  a  ricevere  i  legumi  a 
grana.  E  costume  di  torre  ad  ogni 
pianta  i  legumi  ch'ella  produce,  a  mi- 
sura ohe  hanno  le  condizioni  ricer- 
cate dal  gusto,  dall'abitudine,  dal  ca- 
priccio; non  si  lascia  all'estremità  dei 
fusti  altro  che  i  frutti  necessari  per  la 
produzione  della  semenza. —  Questo 
metodo  è  vizioso,  imperocché  le  piante 
possono  imbastardirsi  per  la  vicinanza 
d'individui  dello  stesso  genere,  dan- 
neggiate pella  rozzezza  del  raccogli- 
tore, stancate  pel  numero  dei  prodotti 
già  fatti.  I  grani  cosi  riservati  per  se- 
menza sono  spesso  deboli,  rachitici, 
magri,  degenerali. 

Non  pretendete  che  un  sol  fusto  vi 
somministri  legnini  pel  vostro  consuma 
e  semenze  per  v«)stra  prov  visione.  — 
Seminate  da  parte,  e  lasciate  intatte  le 
piante  destinate  a  propagare  le  specie, 
e«iavreteognora  prodotti  sani  e  vigorosi. 

Una  massaia  sollecita  avrà  sempre 
una  provvisione  di  semenze  per  due 
anni,  poiché  una  pioggia,  una  grandi- 
ne, un  gelo,  un  animale  entrato  fur- 
tivamente nell'orto  ponno  distruggere 
i  legumi  e  mettere  la  provvisione  in 
balia  dei  merciaiuoli  di  semenze  ,  i 
(piali  mettono  a  profitto  l'incuria  degli 
abitanti   «li   campagna. 


Gì  A  UDINI 

I  no  osservalo  che  :  navoni  venuti  da  una 
semenza  prodotta  i\^  piante  che  non  fu- 
ron  mai  trapiantate  sono  duri,  tigliosi, 
e  di  un  sapore  disaggradevole. 

Quelli  al  contrario,  che  son  venuti 
«la  semenze  raccolte  moll'anni  di  se- 
guito da  piante  trapiantate  tono  buo- 
nissimi, ma  non  danno  che  una  pic- 
cola  quantità    di   prodotto. 

Quando  i  legumi  a  grana  vengono 
da  una  semeuza,  il  cui  fusto  era  stato 
lasciato  fermo  al  suo  posto,  o  quando 
i  legumi  lasciati  al  posto  vengono  da 
una  semenza  prodotta  da  radice  tra- 
spiantata, i  prodotti  conservano  il  lof 
volume,  il  lor  gusto,  e  il  lor  sapore. 

Insetti  nocivi 

Per  impedire  alle  farfalle  di  depor- 
re le  loro  uova  sopra  i  cavoli  o  altri 
legumi,  piantate  tra  essi  alcune  piante 
di  canapa:  per  tutto  quel  tratto  le  far- 
falle non  si  avvicineranno,  e  in  que- 
sto modo  i  bruchi  uon  si  divoreran- 
no più  i  legumi. 

Fra  tutti  i  mezzi  impiegati  per  di- 
struggere uiì  formicaio,  uno  de'più  si- 
curi é  quello  di  versarci  sopra  l'acqua 
nella  quale  si  fanno  cuocere  i  gam- 
beri. Si  tengouo  lontane  parimenti  le 
formiche  dalle  credenze  dove  si  con- 
servano cibi  inzuccherati,  col  lasciarvi 
alcuni  gamberi.  ^ 

Utilità  degli  insetti 

Alcuni  spiriti  leggeri  i  quali  per  man- 
canza d'osservazione  fanno  poco  giusti- 
zia alle  sagge  e  provvide  combinazioni 
della  natura,  son  tentati  spesse  fiate  di 
mormorare  contro  1'  esistenza  inutile  e 
sovente  nociva  degli  insetti  in  generale. 
Ma  i  naturalisti  hanno  scoperto  con  un 
curioso  interesse  un  gran  numero  di  falli 


Navoni*  —  I  coltivatori  inglesi  bau- 


i  quali  provano  in  qual  maniera  le  di- 
verse specie  contribuiscono  con  mezzi 
di  distruzione  reciproca  a  scemare  i  gua- 
sti di  cui  l'uomo  può  lamentarsi.  Ecco 
uno  dei  fatti  poco  sin  qui  divulgato. 

Ognuno  conosce  il  bruco  verde  se- 
gnalo di  macchie  nere  ,  che  si  attacca 
alle  foglie  del  cavolo  e  le  divora,  e  che 
ad  un  dato  tempo  si  cangia  in  farfalla 
bianca  ,  tanto  comune  nei  giardini  dal 
mese  di  maggio  sino  al  finir  della  slate. 
Onesti  bruchi  e  queste  farfalle  mollo 
numerose,  sarebbero  in  maggior  quan- 
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tilà  se  la  natura  non  avesse  opposto  li- 
miti al  loro  moltiplicarsi,  in  virtù  di  que- 
sta legge,  ia  qual  vuole  che  queste  spe- 
cie vivano  I'  una  cieli'  altra.  La  mosca 
chiamata  microgaster  è  qui  l'oggetto  che 
ella  adopera  in  un  modo  veramente  cu- 
rioso. La  femmina  di  questo  insetto  de- 
pone le  sue  uova  che  talvolta  giungono 
a  trenta,  nell'interno  del  corpo  del  bru- 
co, e  ciò  per  mezzo  dell'  oripositor  os- 
sia aguglione  ond'ella  è  armata  per  ser- 
vire a  questo  introducimento. 

Le  uova  covate  in  qualche  maniera 
dal  bruco  divengono  piccoli  vermi  che 
si  nodriscono  della  sua  sostanza  interna, 
ma  senza  molestare  le  parti  vitali  ,  di 
sorte  che  non  impediscono  loro  di  nu- 
trirsi come  all'  ordinario  e  di  arrivare 
a  compiuto  accrescimento,  ed  all'epoca 
in  cui  deve  subire  la  sua  trasformazio- 
ne. Ma  allora  invece  di  cangiarsi  in  cri- 
salide, essa  muore  dando  la  vita  a  uno 
sciame  di  piccoli  corpi  ovali  d' un' ap- 
parenza setosa  e  di  color  di  limone,  che 
non  sono  altro  che  le  ninfe  del  micro- 
gaster ,  le  quali  non  aspettarlo  molto  a 
prendere  le  ali  e  la  forma  di  questo  in- 
setto. Giunta  a  tal  forma,  queste  giovani 
mosche  operano  nello  stesso  modo  ri- 
spetto agli  altri  bruchi,  e  queste  gene- 
razioni singolari  si  succedono  l'una  altra 
senza  interruzione  per  tutta  la  stagione. 


GIARDINI  QO 

Dapertulto  dove  abbonda  il  bruco  dei 
cavoli,  e  sonvi  pochi  giardini  che  non 
ne  siano  infettati,  si  possono  osservare 
senza  molte  ricerche  per  tutta  i'  estale 
e  meglio  ancora  in  autunno,  i  grappoli 
dorali  e  setosi  delle  pellicole  avvinghiati 
alle  spalliere,  ai  muri,  e  la  maggior  parlo 
del  tempo  aderenti  ancora  al  cadavere 
disseccato  del  bruco  che  li  ha  dati  alla 
luce. 

Per  conoscere  in  qual  proporzione  ab- 
bia luogo  la  distruzione  dei  bruchi  dei 
cavoli  per  mezzo  del  microgaster,  si  teca 
la  sperienza  seguente  :  verso  la  fine  di 
giugno,  un  gruppo  di  'i!\  bruchi  trovati 
sopra  il  fusto  di  un  cavolo  fu  preso  e 
messo  in  un  luogo  isolalo  sino  all'epoca 
del  loro  accrescimento  e  della  trasfor- 
mazione. Il  i.°  luglio  seguente,  nove  di 
questi  bruchi  s'erano  cangiali  in  crisa- 
lide, gli  altri  quindici  produssero  alcuni 
sciami  di  mosche  nello  stato  di  ninfe. 
Così  ,  solo  un  terzo  risuscitò  ,  come  è 
costume ,  sotto  forme  di  farfalle  bian^ 
che,  gli  altri  due  terzi  perirono  speuti 
dalle  mosche. 

Si  calcoli  ora  dalla  quantità  dei  bru- 
chi e  delle  farfalle  che  devastano  i  no- 
stri giardini,  cosa  sarebbe  un  tal  flagello 
senza  il  provvido  intervento  di  queste 
modeste  mosche  ,  che  noi  nominiamo 
con  ira. 


INDUSTRIA 


Carbone  di  Schisto 

Io  questo  carbone  la  proprietà  sco- 
lorante non  è  tanta  come  nel  carbo- 
ne animale;  ma  siccome  egli  offre  una 
grande  economia  nel  prezzo,  cosi  cer- 
cossi  il  mezzo  di  dargli  la  qualità  che 
si  ricerca  in  tutti  i  carboni.  Il  mezzo 
migliore  che  siasi  trovato  sin  qui  è 
quello  di  calcinarlo  con  trenta  cente- 
simi del  suo  peso  con  osso  d'anima- 
li, a  cui  si  aggiungono  tre  centesimi 
Hi  carbonato  di  calce.  II  carbone  pre- 
parato iti  questo  modo  acquista  una 
virtù  scoloraliva  ben  più  forte  che  non 
il  carbone  di  schisto  puro,  e  diventa 
opportuno  a  saturare  tulli  gli  acidi  che 
sono  nei  siroppi. 


Carta 
Si  è  scoperto  che  si  può  ottenere  uu'ol- 
tima  carta  tanto  per  involgere  (pianto  per 
stampare  «lai  bruscoli  o  bruscaglie  de  le- 
gnami bollili  in  un  alcali  minerale  o  ve- 


getabile. Cento  kilogrammi  di  bruscoli, 
e  dodici  d'  alcali  danno  più  di  due  ri- 
sme di  carta. 

Nuovo  uso  della  gomma 
arabica  comune 

II  sig.  Buisson  chimico  e  farmacista  d* 
Lione  è  riuscito  a  sbiancare  la  gomma  a- 
rabica  comune  facendola  dissolvere  nel- 
l'acqua ed  infondendovi  del  gaz  zulforeo. 

Ouesta  gomma  così  sbiancata  può  es- 
sere adoperata  con  esilo  felice  per  dare 
l'  apparecchio  a  stoffe  di  seta  od  altro 
di  colori  delicati, 

Questo  modo  di  preparazione  offre  il 
doppio  vantaggio  di  sospendere  la  dispo- 
sizione fermentativa  della  gomma  allun- 
gata coli' acqua;  ma  bisogna  osservare 
in  ugual  tempo  che  l'acido  sulfureo  do- 
vendo alterare  alcune  tiute  de'colori,  si 
può  usarne  liberamente  per  dar  l'appa- 
recchio alle  stoffe  bianche,  ma  sulle  stoffe 
colorale  sarà  bene  di  far  pruno  un  espe- 
rimento per  accertarsi  che  la  alterazione 
dei  colori  non  sia  di  pregiudizio. 


V  A  R  1  E  T  A 


Economia  di  tempo 
in  Inghilterra 

lo  Inghilterra  il  tempo  è  una  rendita. 
un  tesoro,  un  oggello  inapprezzabile.  Gii 
Inglesi  non  sono  punto  tenaci  di  dana- 
io, ma  mollo  del  tempo.  Incanta  vera- 
nicnlcl'esaltezza  scrupolosa  ch'essi  hanno 
pei  loro  appuntamenti.  Un  Inglese  regola 
il  suo  orologio  su  quello  del  suo  amico 
e  si  trova  puntualmente  al  quarto  d'ora 
nel  luogo  convenuto.  La  pronunzia  della 
lingua  inglese,  ella  stessa  sembra  calcola- 
la per  risparmiar  tempo.  Si  mangiano  le 
lettere  e  si  fischiano  le  parole,  ed  aveva 
ben  ragione  Voltaire  di  dire:  «  Gli  In- 
m  elesi  guadagnano  sopra  di  noi  due  ore 
93  al  giorno  mangiando  le  loro  sillabe  ». 

In  Inghilterra  non  si  spende  molto  tem- 
po in  complimenti,  poiché  essi  sono  tutto 
tempo  perduto:  un  saluto  cousiste  in  un 
segnò  «li  testa  o  lutto  al  più  in  una  con- 
trazione di  quattro  sillabe  {//ow  d'jr  do?) 
Le  lettere  terminano  con  una  forinola, 
ni  cui  la  semplicità  vince  la  cerimonia; 


non  si  tratta  giammai  di  umilissimo,  di- 
votissimo,  obbedieniissimo  servo.  Gli  In- 
glesi parlane»  poro.  Lo  stesso  modo  di 
parlare  tiene  sempre  lìcWajJ'rettato,  tanto 
più  che  la  lingua  è  composta  in  gran  par- 
te di  monosillabi,  due  de'quaii  spesso  si 
confondono  in  un  solo.  Rgli  è  un  linguag- 
gio corsivo,  una  stenografia  di  parole. 

Onesta  attenzione  di  economizzare  il 
tempo  ci  fa  comprendere  come  gli  Ingle- 
si divengono  eccellenti  cronometri,  e  co- 
me gli  uomini  della  classe  più  inferiore 
siau  lutti  provvisti  rli  un  orologio.  1  con- 
duttori ne  hanno  dei  bellissimi,  che  val- 
gono talvolta  persino  8o  lire  (u,ooo  ir.).  K 
questo  succede  perchè  non  è  loro  permes- 
so di  arrivare  Sminuii  dopo  l'ora.  All'ar- 
rivo delle  vetture,  parenti,  amici,  servi- 
tori si  trovano  là  pronti  per  raccogliere  i 
viaggiatori  e  portare  i  fardelli;  dapper- 
tutto insomma  si  riconosce  l'industriosa 
Inghilterra;  tutti  gli  Inglesi  sanno  e  prati- 
cano questo  principio,  tolto  il  quale,  lutto 
è  disordine  e  rovina, cioè  esattezza  nei  rap- 
porti, sveltezza  nei  movimenti. 


AVVISI 


Azienda  generale  in  Roma 
de  sigg,  P.  C.  F.  Ca&trucci  e  comp. 

agc  n  ti  co  min  issiona  i  v . 

Esiste  da  qualche  anno  in  quell'alma 
tiltà  di  Roma  questo  nuovo  stabilimento, 
nel  suo  genere  molto  interessante  da  cui 
emana  un  accreditato  Giornale  di  Com- 
mercio. Da  esso  si  disimpegna  con  zelo  ed 
attività,  e  con  discreta  mercede  qualunque 
commissione  in  liquidazione,  sia  nel  debi- 
to pubblico,  sia  versoi  particolari  per  cre- 
diti di  qualunque  natura  o  titoli,  anche 
dubbi  ed  incerti,  come  pure  per  dispen- 
se o  affari  ecclesiastici  per  qualunque  di- 
castero. S'incarica  dell'amministrazione 
di  aziende,  o  beni  per  conto  di  esteri,  in 
liquidazioni  di  conti,  scritture  e  acquisti 
di  generi  di  belle  arti,  e  di  qualunque 
interesse  sia  di  nazionali  che  esteri  che 
debba  esser  definito  o  patrocinato  in  Ro- 
ma o  negli  stati  di  S.  S. 

Chi  vorrà  onorare  delle  sue  commis- 
sioni questo  stabilimento  potrà  dirigersi 
ai  suddetti  sigg.  Cartrucci,  piazza  San 
Carlo  al  corso  n.°  8433  di  Roma. 

11  signor  Giuseppe  Rossi  di  Pisa  ren- 
de nolo  che  egli  ha  inventalo  una  niac- 
<  luna  per  ammostare  le  uve  ,  la  quale 


dà  la  maggior  certezza  nei  suoi  risulla- 
menti,  perchè  si  evitano  lutti  quelli  in- 
convenienti che  si  incontravano  nell'e- 
seguimento di  quelle  già  fin  ad  ora  co- 
nosciute. 

I  vantaggi  reali  che  da  essa  si  rice- 
vono sono  i  seguenti  : 

i.°  Risparmia  le  opre   dei   lavoranti. 

2.°  Schiaccia  egualmente  lutti  i  gra- 
nelli d'uva. 

7x°  Somministra  un  mosto  senza  alte- 
razione, e  carico  di  pochissima  feccia. 

4.°  Separa  i  raspi  in  quella  quantità 
che  si  desidera. 

5.°  Dà  al  vino  il  colore  che  si  vuole, 
senza  bisogno  di  adoprare  ingredienti  di. 
veruna  sorta. 

6.°  Sottomette  all'azione  della  pres- 
sione tutte  le  uve  di  un  lino,  ed  in  con- 
seguenza i  vini  ricevono  l'ultimo  grado 
di  perfezionamento. 

7.0  Accresce,  oltre  la  bontà,  anche  la 
quantità  del  v  ino  j  calcolalo  questo  il  die- 
ci per  cento. 

Chiunque  volesse  farne  acquisto,  po- 
trà dirigere  le  sue  domande  in  Pisa  al- 
l'ùfllzio  d'indicazione.  Verrà  rilasciata  al 
prezzo  di  scudi  25. 
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EDUCAZIONE 


Che  professione  darete  a  vostro  ti- 
glio? Lo  farò  studiare  —  Ecco  una 
domanda  ed  una  risposta  che  si  sente 
mille  volte  al  giorno.  Gli  studi  sono 
sicuramente  una  bellissima  cosa,  e  bel- 
la lode  ne  deriva  a  quel  popolo  che 
gli  ama  e  gli  prosiegue;  ma  non  è 
necessario  che  ogni  uonio  studii,  me- 
no ancora  che  per  avere  nome  e  po- 
sto onorato  nella  società  sia  necessa- 
rio essere  avvocato,  medico,  prete, 
architetto  piuttosto  che  fabbro,  ore- 
fice, o  agricoltore.  Un  uomo  che  ado- 
perando industriosamente  in  un'  arte 
meccanica  si  è  guadagnato  un  onesto 
patrimonio,  si  vergogna  che  suo  figlio 
seguiti  la  professione  che  ha  fatto  la 
fortuna  del  padre,  e  fondandosi  sul- 
l'erronea distinzione  di  arti  liberali 
da  arti  meccaniche  s' immagina  che 
un  cattivo  medico  il  quale  ci  assas- 
sina nella  salute,  sia  persona  più  ri- 
spettabile di  un  avveduto  agricoltore 
che  colla  sua  perizia  accresce  la  ric- 
chezza privata  e  quella  del  pubblico: 
e  perciò  lo  manda  a  studiare  in  un 
collegio,  poi  in  un  università,  senza 
che  forse  abbia  egli  alcuna  inclina- 
zione per  la  professione  a  cui  si  de- 
stina, e  senza  riflettere  all'importanza 
di  essa,  al  tempo  e  al  capitale  che 
assorbe,  non  di  rado  in  disaccordo 
coi   mezzi    pecuniari    della    famiglia: 


quindi  o  gli  studi  sono  diretti  a  sola 
mira  di  lucro  e  allora  sono  scarsi, 
economici,  illiberali  e  condotti  al  solo 
fine  di  ottenere  una  laurea  che  dà  il 
diritto  di  esercitare  venalmente  una 
professione  a  cui  si  vuole  ad  ogni  co- 
sto der  titolo  di  liberale;  o  per  man- 
canza di  mezzi  sono  sospesi  a  mezzo 
corso,  e  allora  il  giovane  studente  non 
è  nò  dottore  ne  artigiano,  ma  un  peso 
inutile  alla  famiglia  e  a  sé  stesso;  e 
terminatili  appena,  si  trova  senza  stato 
e  senza  patrimonio  in  un  momento 
che  più  ne  abbisogna;  sospirando  sul 
lento  cammino  degl'impieghi,  e  col 
rammarico  di  avere  consumato  un'età 
operosa  e  proficua,  e  un  capitale  che 
in  altra  condizione  sarebbe  già  bastato 
a  farlo  felice. 

Gli  studi  sono  ottimi,  ed  è  bene 
che  siano  protetti  e  propagati,  ma 
tutto  debb'essere  nella  debita  propor- 
zione, e  quando  un  padre  di  famiglia 
considera  il  ramo  di  una  scienza  per 
un  ramo  di  lucro,  egli  dovrebbe  ezian- 
dio considerare  sino  a  qual  punto  lo 
si  può  conseguire,  e  se  piuttosto  che 
seppellire  per  più  anni  i  suoi  figliuoli 
ne'collegi  e  nelle  università  dove  dopo 
aver  consumato  tempo,  gioventù  e 
denari  n'escono  cattivi  medici,  o  cat- 
tivi causidici  (ne  questi  sono  pochi) 
o   disperanzali   di    appoggio  per  non 
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avere  potuto  proseguire  i  loro  studi,  collegi  di  meno 


e  questi  sono  i  più:  non  sarebbe  me- 
glio  indirizzarli   con   altri   prineipii,  e 
in    pochi   anni   e  con  poca  spesa  farne 
lina   persona    proficua   alla   casa   o   un 
cittadino   utile   allo   stato?    Ma    qui  bi- 
sogna   dillo,    il    biasimo   sta    tutto    nel 
sistema   di    educazione    quasi    univer- 
salmente  abbracciato.    Molte    persone 
non   hanno   altra   idea    delle    scienze, 
che    quella   di   vedere   chi   le  professa 
ricco   ed  onorato,    quindi    colla    spe- 
ranza  di   ugual   sorte  inoltrano   i   loro 
figliuoli  nella  carriera  degli  sludi,  molti 
de'quali  poi  per  mancanza  d'  ingegno, 
di   disposizione,  di   mezzi,  di  volontà 
deludono    nel    più    bello    le  speranze 
paterne.  Ciò  non    succederebbe    cosi 
frequentemente  se  gli  studi  elementari 
invece   d'incominciare    coli' insegnare 
agli   allievi   a  far   versi  in  italiano  e  in 
latino,  studio   ozioso   e  di   niun    pro- 
fitto, e   dalPinsegnare  latino   e  greco 
studio  diflìcile,  pieao  di  noia  e  ribut 
tante   alla   gioventù,    si  desse    princi 
pio  dagli   elementi   delle  scienze  esat- 
te. Nozioni  pratiche,  ma  finite  di  geo- 
metria, di   chimica  applicata  alle  arti, 
di  fisica   sperimentale,  di  meccanica, 
di   disegno,  buoni   fondamenti  di  geo- 
grafia,   di    storia   e   d'  instruzion   reli- 
giosa  sono   proficue   a   tutte    le    classi 
di  persone  dal  conladino  al  principe  i). 
Sono   studi   in   gran   parte   dilettevoli, 
che  sotto   buoni   maestri  facilmente  si 
apprendono   e   dai   quali   si    può  sem- 
pre ti  arre  un  sicuro  profitto:  cuu  essi 
il  possidente  saprebbe  meglio  ammi- 
nistrare  i   suoi  fondi,  il   fabbro   si  fa- 
rebbe più  perito  nell'arte  sua:  la  chi- 
mica applicata  alle  arti   tanto    essen- 
ziale a  queste  professioni  e  allatto  ne- 
gletta   in    Italia,    darebbe    un    nuovo 
impulso    all'  industria    e    sarebbe   una 
nuova  fonte  di  guadagni.  Quanto  a  noi 
siamo  di  parere  che  non  sarebbe  male 
se  vi  fosse  qualche  università  e  molti 


i)  Tali  sono  appunto  le  istruzioni  che  si  dan- 
no nelle  scuolt:  elementari  del  Regno  Lombardo- 
Veneto.  Di  fatto  queste  scuole  furono  qui  isti- 
tuite per  gli  artigiani  e  per  quelle  classi  di 
persone,  alle  quali  soverchia  sarebbe  una  più 
alta  istruzione. 


e  ad  essi  si  sostituis- 
sero scuole  politecniche  come  ve  ne 
sono    a    Parigi    e   a    Vienna. 

Invece  l1  istruzioni-  pubblica  si  agira 
quasi  universalmente  (e  non  in  Italia 
soltanto  )  a  un  di  presso  su  questi  ar- 
gomenti. 

i .°  Stadio  della  lingua  latina  e  gre- 
ca tanto  che  basti  per  essere  in  islato 
di  spiegare  qualche  passaggio  tratto 
da  alcuni  autori  in  ciascuna  delle  due 
lingue.  Onesto  è  ordinariamente  nei 
c<jlle«j  T  oggetto  di  5  anni  di  studio. 
2.°  Nozioni  di  una  reltorica  sco- 
lastica ,  che  consiste  semplicemente 
nella   definizione   di   alcune  figure. 

3°  Istoria  antica,  del  medio  evo, 
e  istoria  moderna,  che  si  ristringe  ad 
imparare  a  memoria  un  ammasso  con- 
fuso ed  indigesto  di  nomi  d'uomini, 
e   di   date. 

4-°  Geografia  antica  e  moderna 
comparata  che  si  riduce  sempre  alla 
cognizione  dei  confini  di  ciascuna  con- 
trada, delle  città  principali,  da  cui 
son  popolate,  senza  una  pure  delle 
nozioni  tanto  necessarie  alla  direzione 
di  tutte  le  industrie,  sul  terreno,  sui 
trasporti,  i  costumi,  il  temperamen- 
to,  ec.   ec. 

5.°  Nozioni  stampate  in  manuali  ad 
hoc,  apprese  senza  riflessione,  di  lo- 
gica, di  metafisica,  e  di  morale. 
6.°  Aritmetica,  — 
Il  difetto  di  questa  istruzione  è  di 
attaccarsi  a  niuna  cosa  nella  vita;  di 
non  legarsi,  ne  al  passato,  né  all'av- 
venire, ne  all' uomo,  ne  al  fanciullo; 
di  esser  come  una  cosa  a  parte,  senza 
conseguenza,  senza  connessione  con 
tutto  ciò  che  lo  circonda;  di  esser  di- 
spendiosa e  non  fruttosa,  d'impiegare 
molto  tempo  senza  scopo;  infine  di 
insegnare  allo  scolaro  solo  quelle  cose 
che  potrà  ben  dimenticare,  ma  che 
non   potrà  mai  dire  di  aver  sapute. 

Tutti  i  ben  pensanti  sono  d'accor- 
do sopra  i  difetti  dell'istruzione  che 
si  dà  generalmente  nei  collegi,  la  quale 
invece  di  formare  cittadini  istrutti  per 
tempo  dei  loro  doveri,  illuminati  sui 
loro  interessi  fa  di  ogni  generazione 
nuova  una  classe  necessariamente  tur- 
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foolenta  per  impazienza  o  impossibi- 
lità di  aspettare  che  gli  impieghi  pub- 
blici o  le  professioni  liberali,  d'ogni 
parte  chiuse,alfine  vengano  loro  aperte. 
E  come  potrebb'essere  altrimenti? 
I  giovani  che  escono  dai  collegi  non 
portan  seco  nel  mondo  che  il  picciolo 
capitale  d'una  istruzione  inapplicabile, 
che  spesso  li  fa  uscire  dalla  condizio- 
ne del  loro  padre  ,  e  non  apre  loro 
alcuna   carriera. 

Se  sono  figli  di  un  possidente,  sono 
forse  capaci  di  scrivere  un  sonetto, 
ma  sono  poi  incapaci  di  amministrare 
il  proprio  patrimonio,  di  tener  cura 
essi  stessi  dei  loro  affari,  di  guidare 
raffiltajuolo  che  accusano  d'ignoran- 
za, di  migliorare  le  lor  terre,  di  giu- 
dicare se  un  istrumen'o  perfezionato 
compia  le  condizioni  che  gli  vengono 
uttribuile,  se  una  scoperta  della  scienza 
sia  applicabile  al  buon  governo  dei 
lor  poderi,  se  il  tal  esempio,  in  una 
data  occasione  sia  utile  o  nocivo  ad 
imitarsi. 

Se  poi  son  figli  di  genitori  agiati, 
godano  della  lor  fortuna  e  dispongano 
dei  loro  capitali  prima  che  l'  espe- 
rienza loro  abbia  fatto  pagar  caro  le 
sue  lezioni, —  non  sono  in  istato  di 
governare  i  loro  beni,  di  far  valere 
i  fondi  senza  esporli  a  rischio;  — 
quante  sorgenti  abbondanti  di  ric- 
chezze sono  per  tal  modo  trascurate 
e  restano  sconosciute,  perchè  per  far- 
le valere,  converrebbe  avere  i  capi- 
tali e  i  lumi,  le  quali  cose  sareb- 
bero men  sovente  separate  se  il  ricco 
meglio  istrutto  cessasse  d'esser  dipen- 
dente e  diffidente  dell'  uomo  indu- 
strioso che  non  ha  uulla;  se  egli  po- 
tesse cercare  e  trovar  piaceri  nell'ap- 
plicazione delle  proprie  idee  invece 
di  esser  solo  un  islrumento  passivo; 
e  se  non  fosse  sempre  ritenuto  dal 
timore  che  qualcuno  non  si  abusi  della 
sua  ignoranza  per  compromettere  la 
sua   fortuna. 

Così  da  un  sistema  difettoso  d'in- 
segnamento nascono  tutti  gli  ostacoli, 
che  si  oppongono  al  miglioramento 
del  ben  essere  sociale  malinteso  egual- 
mente dal  ricco  e  dal  povero. 
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Tutti  i  padri  di  famiglia  ritengano 
questo:  i  loro  figli  si  compiacciono 
nel  dissipare  il  lor  patrimonio  non  per 
altro  che  perchè  essi  trascurano  di 
somministrar  loro  i  mezzi  di  accre- 
scerlo, facendo  uso  delle  loro  facoltà 
intellettuali,  sviluppate  da  una  istru- 
zione   ragionata. 

La  circolazione  dei  capitali  è  cosi 
lenta  ,  la  scienza  del  credito  è  così 
ritardata,  tanti  capitali  restano  senza 
produzione,  soltanto  perchè  quegli  che 
li  possiede  diffida  della  propria  igno- 
ranza, o  in  altre  parole,  dell'istruzio- 
ne che  ha  potuto  farlo  figurare  un 
istante  in  collegio,  ma  che  nel  mondo 
espone  la  sua  credulità  a  tutte  le  se- 
duzioni dell'empirismo  e  dell'  intrigo. 
Ma  il  male  che  si  è  descritto  non 
e  ancora  il  maggiore,  poiché  non  si 
e  fatto  altro  che  menzionare  i  giovani 
ndipendenli   per   la   loro   fortuna. 

Resta  a  parlare  di  coloro  che  son 
nati  da  genitori  poco  agiati,  ma  che 
per  la  loro  estrema  tenerezza  non  han- 
no risparmiato  alcun  sacrifizio  per  dare 
ai  figli  un'istruzione  classica,  nella 
falsa  convinzione  che  ella  possa  sov- 
venire  al  difetto   di  fortuna. 

Ciò  sarebbe  vero;  se  l'  istruzione 
avesse  sempre  per  iscopo  di  dare  a 
ciascuno  la  carica,  che  egli  può  ra- 
gionevolmente pretendere. 

Ma  non  è  già  così.  E  questo  è  ciò 
che  si  dovrebbe  ripetere  ogni  giorno 
in  tutti  i  modi,  e  sotto  tutte  le  forme, 
alle  numerose  famiglie  le  quali  dopo 
aver  ammassato  penosamente  un'one- 
sta fortuna,  la  consacrano  all'istru- 
zione dei  figli  senza  conservar  nulla 
per  farli  sussistere  quando  saranno 
usciti  dal  collegio,  da  una  facoltà  di 
medicina  o  di  diritto. 

Quando  uno  scoglio  rende  perico- 
lose le  rive  di  una  costa  o  di  un 
porto,  il  governo  vi  fa  mettere  un 
fanale;  ma  qui  nulla  havvi  che  renda 
avvertiti  i  genitori  dei  pericoli  a  cui 
mandano  incontro  i  lor  figli;  niuna 
voce  grida  loro  che  questa  istruzione 
di  lusso  e  non  di  utilità,  impruden- 
temente comunicata  ai  figli  di  ogni 
classe  di    persone,  li  getta  come  av- 
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venturieri  nella  società  e  rende  per- 
petui in  seno  al  paese  gli  agenti  di- 
sruttori del  ben  essere  ,  elio  nasce 
dall'  ordine    e   dalla    pace. 

Poteri  giovani!  Separati  dalla  mol- 
titudine per  l'educazione,  allontana- 
ti dai  gradi  superiori  per  mancanza 
di  fortune,  oppressi  nella  lor  classe 
intermedia  peli1  eccedente  numero  di 
rivali,  e  costretti ,  malgrado  tutto  ciò, 
di  mostrarsi  esteriormente  agiati  per 
un  ultimo  sentimento  di  convenienza 
a  riguardo  dell'educazione  ricevuta; 
(juesti  infelici  giovani,  se  sono  am- 
biziosi, intelligenti,  coraggiosi,  non 
vedono  altro  avvenire  che  gli  scom- 
pigli politici;  se  sono  laboriosi,  mo- 
desti, si  rassegnano  ad  accettare  te- 
nui impieghi  di  sostituti,  generalmen- 
te meno  lucrosi  che  i  lavori  delle 
persone  stipendiate  o  prese  a  gior- 
nata, al  disopra  delle  quali  sembra 
che  la  gerarchia  sociale  non  li  col- 
lochi per  altro  che  per  essere  più 
esigente   verso   di   loro. 

Invece  di  un  sistema  d'istruzione 
che  accumula  tante  vittime  e  produce 
risultati  tanto  funesti,  sarebbe  meglio 
inculcare  che  ne  fosse  sostituito  un 
altro  meno  uniforme  e  meno  assoluto, 
più  vario,  e  meglio  in  corrispondenza 
con  ciascuna  funzione  che  ogni  uomo 
è  chiamato  a  esercitare  nel  doppio 
interesse  della  sua  felicità  personale, 
e  della  prosperità   comune. 

La  società  sarà  tosto  liberata  dai 
pericoli  di  questa  massa  fluttuante  di 
uomini  distornati  dai  lavori  manuali 
dall'istruzione  che  hanno  avuia;  tra- 
viati da  una  falsa  dignità  ;  che  non 
trovano  impiego  alcuno;  che  non  pon- 
no  vivere  senza  occupazione  e  senza 
mestiere,  solo  quando  l'istruzione  sarà 
diretta  in  modo  che  possa  ognuno 
applicarsi  a  quella  che  saprà  conve 
nire  al  suo  genio  e  alla  sua  fortuna; 
quando  le  cognizioni  umane  saranno 
metodicamente  classificate  e  distribuite 
secondo  il  loro  ordine  di  utilità,  ed 
in  una  proporzione  calcolata  coi  bi- 
sogni  ineguali   della   moltitudine. 

L' istruzione  che  oltrepassi  i  limiti 
posti  all'  istruzione  comune,  non  do- 
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vrebbe   più   esser   intesa   per  ciascuno 

che   in  questo   senso  : 

Riunione  di  cognizioni  teoretiche 
necessarie  alla  prntìra  della  profes- 
sione  che  si  vuol  seguire. 

Sotto  questo  punto  di  vista  è  ne- 
cessario indagare  ciò  che  far  conver- 
rebbe per  dare  all'  umanità  uomini 
saggi  e  pienamente  sviluppati,  —  a  chi 
dee  servire,  direttori  illuminati,  ca- 
paci di  portarvi  il  ben  essere  e  il 
buon  esempio,  —  finalmente  olla  so- 
cietà attiva,  membri  utili  che  sap- 
piano aumentare  colle  loro  fatiche  i 
lumi   e   le   ricchezze. 

Le  cognizioni  di  prima  necessità 
sono  i  fatti  di  ogni  specie,  e  i  loro 
rapporti  coi  bisogni  della  generazione 
che   si   vuole   allevare. 

In  questa  direzione  di  studi  a  noi 
pare  che  dovrebbe  seguirsi  questo  me- 
todo. 

Impiegare  men  tempo  che  sia  pos- 
sibile, e  non  far  istudiare  che  ciò  che 
è  suscettivo  di  applicazione  immediata. 

Mettere  in  buon'armonia  la  vita 
dello  studente  colla  vita  del  mondo,  — 
fare  dell'una   l'introduzione    all'altra. 

Fare  il  fanciullo  l'agente  principale 
del  suo  destino  sociale;  dargli  più  pre- 
sto che  si  possa  alcuni  uffici  da  adem- 
pire, affinchè  guadagni  egli  stesso  il 
suo  vivere  in  un'età,  nella  quale  a 
d'i  nostri  egli  non  è  per  la  maggior 
parte  che  il  parassito  della  casa  pa- 
terna. 

L'  idea  che  deve  guidare  i  parenti 
nella  scelta  d'  una  professione  e  il 
miglior  fondamento  di  questa  scelta  , 
è  la  cognizione  dei  bisogni  del  luogo 
in  cui  il  figlio  sarà  chiamato  ad  eser- 
citare lo  stato  che  gli  vien  stabilito , 
e  il  calcolo  degli  incontri  di  fortuna 
e  di  fama  che  le  diverse  professioni 
possono   presentare  in  certe  occasioni. 

Da  più  anni  le  generazioni  si  sono 
precipitate  a  torrenti  nell'avvocatura, 
nella  medicina  e  nella  scienza  ammi- 
nistrativa o  sia  degli  impieghi  pub- 
blici come  professioni,  e  non  come 
oggetti  di  studio.  Egli  è  tempo  ornai 
di  arrestare  quest'onda  in  cui  vanno 
a  sommergersi  tante  speranze,  in  cui 


ECONOMIA 
vanno  a  perdersi  tanti  giovani  inge- 
gni: queste  professioni  sono  oggidì 
imbarazzate,  e  difficilissimamente  trat- 
tabili ;  gli  studi  ch'elleno  esigono, 
assorbono  somme  che  se  fossero  im- 
piegate come  capitale  d'  una  profes- 
sione produttiva, arricchirebbero  molto 
più  in   minor   tempo. 

Nell'amministrazione  evvi  sempre, 
anche  pel  più  tenue  impiego  ,  una 
folla  di  concorrenti  pressoché  insu- 
perabile. Il  marito  vi  ha  minori  spe- 
ranze che  il  favore.  I  giovani  devono 
guarirsi  dalla  mania  di  acquistar  im- 
pieghi. 

Le  professioni  che  porgono  speran- 
ze per  l'avvenire,  son  quelle  che  ten- 
dono ad  aumentare  i  lumi,  i  possessi 
ed  il  ben  essere.  Bisogna  che  i  pos- 
sidenti ed  i  capitalisti  imparino  a  far 
fruttare  essi  stessi  i  loro  fondi.  II  pos- 
sidente divenga  agronomo;  il  capita- 
lista lasci  l'agiofaggio  per  l'industria; 
ora  che  queste  professioni  esigono  una 
grande  abilità  e  cognizioni  estese,  da 
questa  parte  si  troverà  riputazione  e 
fortuna. 

Ciò  che  manca  ai  parenti  per  ben 
dirigere  i  loro  figli,  è  appunto  questa 
istruzione  attuale  e  produttiva  che  sa- 
rebbe  cosi   utile  di  propagare. 

Quanto  al  mezzo  di  determinare  le 
vocazioni,  si  può  neppur  fidare  ai  pa- 
renti che  generalmente  son  guidati 
dalle  convenienze  della  loro  posizione 
sociale;  ne  ai  figli  che  ignorando  la 
diversità  delle  professioni  non  sono 
capaci  di  fare  una  buona  scelta,  e  in 
generale  non  hanno  che  capricci  pel 
capo,  e  non  un  discernimento  che 
riflette.  Mostrarsi  docile  all'esperienza, 
non  resistere  ad  una  decisa  avversio- 
ne, e  scegliere  una  professione  che 
sia  idonea  alle  facoltà  intellettuali  del- 
l' individuo  ;  ecco  la  sola  regola  da 
eseguirsi. 

Ma  in  materia  di  professioni  e  di 
educazioni,  la  necessità  che  domina 
è  la  fortuna  dei  parenti.  Questa  è 
una  legge  sovente  cieca;  ma  non  è 
già  col  resisterle  che  si  cancellerà; 
è  coll'obbedirle  con  accorgimento.  Il 
lavoro  ben  diretto  darà  la  fortuna  a 
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lutti,  quando  ciascuno  proporzionerà 
l'istruzione  ai  mezzi  che  ha  di  pro- 
cacciamela. 

Ogni  sacrificio  straordinario  fatto 
da  una  famiglia  perchè  un  figlio  sa- 
peri d'  un  balzo  due  o  tre  gradini 
della  gran  scala  sociale ,  è  una  di- 
sgrazia pel  fanciullo  che  prova  brame 
sproporzionate  alla  sua  forluua;  una 
disgrazia  pei  parenti  che  mettono  tra 
loro  e  il  figlio  una  troppo  grande  di- 
stanza; per  la  società,  che  possiede 
un   membro  di  cui  non  può  far  uso. 

Pi  ima  di  parlare  dei  vari  metodi, 
che  secondo  noi  dovrebbono  servire 
ili  scorta  all'  istruzione  ,  ecco  alcune 
osservazioni  generali  che  stimiamo  es- 
sere come  il  fondamento  dei  nostri 
principii. 

ceto  ricco.  —  Rischiarare  le  classi 
superiori  che  non  sono  istrutte  abba- 
stanza, massime  nell'agricoltura,  nelle 
manifatture  e  nell'economia  pubblica, 
e  nel  modo  di  occupare  e  nudrire 
le  classi  inferiori:  tale  è  a  nostro  giu- 
dizio la  miglior  politica  da  seguirsi. 

ceto  medio.  —  La  classe  di  mezzo 
è  quella  che  conta  il  maggior  numero 
di  vittime  dell'istruzione  delle  uni- 
versità e  de' collegi.  Da  questa  classe 
escono  in  folla,  per  precipitarsi  negli 
anfiteatri  del  diritto  e  della  medici- 
na, nelle  scuole  di  pittura  ec. ,  ec, 
giovani,  i  quali  per  mancanza  di  una 
fortuna  sufficiente  si  trovan  poi  lan- 
ciati nelle  città  senza  alcun  mezzo  di 
sussistenza.  Ciò  che  i  parenti  della 
classe  di  mezzo  non  devono  giammai 
perdere  di  vista,  si  è  di  non  ridur 
mai  un  giovine  a  trovarsi  solo  e  senza 
mezzi,  col  suo  ingegno  e  con  un  grado 
da  sostenere  nella  società,  aspettando 
che  siasi  formato  un  qualche  numero 
di   clienti. 

ceto  laborioso.  —  Avviarlo  verso 
il  perfezionamento  de'  mestieri  nelle 
città,  provvederlo  di  quelle  nozioni 
che  ponno  essere  alla  sua  portata 
sull'economia  agraria  nelle  campagne. 
applicazione. 

Da  quasi  tutti  i  governi ,  e  da  al- 
cuni dell'Italia  forse  più  che  altrove, 
l'istruzione  primaria   è    stata   assunta 
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a  loro  debito,  di  modo  rhe  al  padre 
ili  famiglia  non  resta  più  nulla  da  esa- 
minare, eccettochè  quali  saranno  le 
cognizioni  complemenlarie  che  dovrà 
possedere  il  figlio  per  esercitare  con 
distinzione  la  professione  a  cui  vico 
destinato. 

Il  padre  di  famiglia  non  dovrà  aspet- 
tare «die  T  istruzione  del  tiglio  sia  ter- 
minata  per   scegliergli    uno   stato. 

Se  egli  desidera  che  non  riceva  una 
istruzione  vaga,  senza  direzione  e 
senza  scopo,  che  renderebbe  incerto 
il  suo  destino  e  sospettosa  la  sua  con- 
dotta,  ecco   che   deve   fare: 

Egli  si  renderà  conto  della  esten- 
sione dei  sacrifizi,  che  lo  stato  di  sua 
fortuna  gli  permetterà  di  fare  per  lo 
stabilimento   di   suo   figlio. 

Se  lo  stato  di  sua  fortuna,  i  suoi 
doveri  di  famiglia,  o  qualnnqu' altra 
considerazione  non  gli  permettono  di 
provvedere  per  cinque  anni  almeno 
all'esistenza  del  tìglio,  eviterà  di  dar- 
gli una  professione  liberale,  malage- 
vole, e  che  esiga  lungo  tempo  per 
farsi  clienti  e  i  iputazione;evilerà  egual- 
mente di  dargli  una  professione,  che 
per  l'acquisto  d'un  impiego  richiede- 
rebbe una  somma  eccedente  i  suoi 
mezzi  personali,  o  tanto  considera- 
bile che  il  figlio  medesimo  non  po- 
trebbe ragionevolmente  presumere  di 
sdebitarsene. 

Aftinché  poi  il  figlio  non  venga  espo- 
sto alla  tentazione  di  prendere  per 
vanità  uno  stalo,  in  cui  la  mancanza 
di  fortuna  lo  metterebbe  a  pericolo 
di  non  riuscire,  il  padre  si  asterrà  di 
dargli  qualunque  istruzione  che  po- 
tesse ingannarlo,  e  che  fosse  di  lusso 
in  ogni  altra   condizione. 

Egli  s'informerà  quali  sono  per 
l'interesse  di  suo  figlio  le  professioni 
meno  intralciate,  quelle  che  mancano 
di  buoni  soggetti,  quelle  che  sem- 
brano dare  maggiori  speranze  ;  ma 
badi  che  suo  figlio  non  vi  abbia  de- 
cisa  ripugnanza. 

Adempiti  questi  preliminari,  egli 
s*  informerà  delle  cognizioni  speciali  a 
ciascuna  professione  per  esercitarla 
distintamente,  per  ciò  potrà  ricorrere 
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i  Consigli  di  persone  «avie,  versate 
mila  materia,  o  a  direttori  di  sludi 
probi   e  di   buona   fede. 

Il  saggio  e  prudente  padre  di  fa- 
miglia cercherà  di  buon'ora  di  far  na- 
scere e  mantenere  nello  spirito  di  suo 
tiglio  il  desiderio  di  sopravvivergli  nel- 
la sua  professione,  e  non  trascurerà 
alcuna  occasione  di  fargliene  apprez- 
zare  i   vantaggi. 

La  stessa  professione  perpetuata  da 
padre  in  tìglio  ha  sempre  fatto  godere 
a  coloro  che  V  hanno  esercitata  gran 
quantità  di  clienti,  fama  e  considera- 
zione ben  maggiorediquellacheavreb- 
bero  ottenuta  preterendole  un'altra 
condizione  che  fosse  lor  sembrata 
più  elevata  nella  gerarchia  professio- 
nale. 

Non  è  già  che  un  capo  di  casa  che 
ha  ricevuto  poca  o  nessuna  istruzione 
e  che  ha  fatta  la  sua  fortuna  colla  sua 
sola  industria,  non  debba  dare  al  fi- 
glio una  istruzione  superiore  alla  sua; 
anzi  deve  mettere  ogni  studio  ad  in- 
culcargli tutte  le  cognizioni  di  cui  la 
sua  propria  sperienza  gli  avrà  dimo- 
strata l'utilità,  aftinché  possa  perfe- 
zionare, estendere,  innalzare  la  pro- 
fessione  paterna. 

Ciò  che  generalmente  ritarda  i  pro- 
gressi di  certe  industrie,  si  è  la  pre- 
mura che  hanno  i  figli  di  abbando- 
narle tosto  che  posseggono  la  fortuna 
fatta  dai  padri  loro,  invece  di  ser- 
virsi dei  capitali  ammassati  per  accre- 
scerle, prosperarle  e  perfezionarle.  E 
che  ne  succede  poi?  Gli  industriosi 
crescono  in  ricchezze,  ma  le  indu- 
strie non  vengon  mai  accresciute;  e 
si  vedono  quasi  sempre  cadere  da 
mani  esercitate  in  quelle  d'uomini 
senza  istruzione  o  senza  capacità.  Se 
una  lunga  pratica,  o  una  nuova  idea 
lor  fece  fare  un  progresso,  il  vizio 
di  continuare  colle  vecchie  abitudini 
gli  succede,  e  lo  rende  nullo.  Molti 
hanno  della  vanità  per  sé  stessi,  ma 
non  un  giusto  orgoglio  per  la  propria 
professione. 

Non  si  concluda  perciò  che  noi 
vogliamo  stabilire  l'ordine  delle  caste; 
poiché  se  ewi  un  mezzo  di  condurre 
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a!  medesimo  scopo  ogni  uomo,  cioè 
—  ben  essere  e  considerazione  —  è 
quello  sicuramente  di  condurveli  per 
sentieri  differenti.  La  turba  che  si  af- 
folla in  una  stessa  strada,  non  fa  altro 
che  imbarazzarla  ,  senza  poter  inol- 
trarsi. 

Cosi  quando  un  giovine  sentirà  una 
ripugnanza  troppo  grande  per  vivere 
nella  condizione  di  suo  padre,  o  quan- 
do l1  amor  proprio  del  padre  vorrà 
dare  al  destino  di  suo  figlio  un'altra 
direzione  ,  o  finalmente  quando  un 
genitore  avrà  molli  figli  e  vorrà  dare 
a  ciascuno  una  professione  differente, 
facendolo,  deve  aver  cognizione  della 
cosa  ,  vale  a  dire,  che  dopo  essersi 
deciso  per  una  carriera  ,  ne  conosca 
bene  le  condizioni  dell'ammissione,  e 
vi  prepari  convenevolmente  suo  figlio 
con   una   istruzione  speciale. 

Su  quest'  idea  si  aggireranno  i  di- 
versi programmi  d1  istruzione,  che  fa- 
ranno il  soggetto  di  un  altro  artico- 
lo, i  quali  daremo  non  con  altra  pre- 
tensione ,  tranne  quella  che  i  nostri 
pensieri  sieno  applicabili ,  e  saremo 
assai  paghi  se  potranno  esserlo;  noi 
non  siamo  né  esclusivi,  né  assoluti; 
noi  non  siamo  gente  da  partito,  né 
uomini  privi  di  opinioni;  pieni  di  con- 
fidenza nell'  avvenire  ,  senza  troppo 
disprezzo  pel  passato  desideriamo,  che 
per  l1  istruzione  primaria  ognuno  pos- 
sieda le  cognizioni  necessarie  per  ren- 
dersi un  conto  esatto  dell'  impiego  del 
denaro  ,  e  del  vantaggio  delle  cose 
nel  governo  de'suoi  affari,  affinchè 
l'abitudine  dell'ordine  e  della  previ- 
denza mantenga  in  buona  armonia  le 
famiglie,  e  faccia  entrare  il  ben  essere 
nelle  classi  laboriose  ,  le  quali  ven- 
gono guaste  più  dai  stravizi  che  dalle 
privazioni. 

Che  l'istruzione  complementaria, 
stabilisca  naturalmente  e  di  fatto  la 
gerarchia  sociale,  ed  assegni  ad  ognu- 
no il  suo  posto  secondo  le  sue  facoltà 
e   i   suoi   mezzi. 

Che  questa  istruzione  sia  sempre 
riproduttiva,  e  rappresenti  l'interesse 
dei  capitali  eh' è  costata. 

Toslochè  la  gioventù  sarà  diretta  per 


GENERALE  Io3 

questa  nuova  strada  —  di  moralità  per 
la  previdenza  —  di  gerarchia  per  la 
istruzione  —  ella  si  accorgerà  che  la 
strada  più  corta  e  più  sicura  non  è 
già  di  distruggere  per  farsi  luogo,  ma 
di  migliorare  per  superare  i  suoi  ri- 
vali con  tutta  la  distanza  del  suo  me- 
rito. 

Tetti  degli  edifizi. 

Dalle  esperienze  comparative  fatte  in 
Inghilterra  sull'economia  dell'uso  dell'ar- 
desia, dell'embrice,  del  piombo  e  del 
rame,  risultano  i  dati  seguenti ,  che  de- 
vono modificare  il  lor  prezzo  in  ogni 
luogo,  e  che  per  conseguenza  noi  rife- 
riamo qui  soltanto  sotto  il  rapporto  della 
durata  e  della  solidità.  Lo  zinco  non  fu 
preso  in  considerazione  ,  forse  a  causa 
dei  cangiamenti  considerabili  che  questo 
metallo  prova  nelle  sue  dimensioni  per 
debolissimi  cangiamenti  di  temperamen- 
to; ma  si  ripara  a  questo  inconveniente 
con  dei  fermagli  fatti  a  cercine  invece 
di  saldature,  o  meglio  ancora  col  porre 
lo  zinco  in  istato  libero  sullo  sterrato 
in  modo  tale  che  possa  dilatarsi  senza 
incontrare  ostacoli. 

Sembra  dimostrato  abbastanza  che  il 
rame  deve  pesare  almeno  una  libbra  i) 
per  piede  quadrato  2),  e  il  piombo  sette 
libbre  per  la  slessa  dimensione.  Per  con- 
seguenza il  legname  che  sopporta  un 
tetto  di  piombo,  deve  esser  sette  volte 
più  forte  che  per  un  tetto  di  rame. 

Quanto  alle  ardesie,  alle  embrici  che 
per  una  superfìcie  di  100  piedi  quadrati 
pesano  : 

Ardesie,  circa     7  quintali  3) 

Embrici  curve,  o  coppi  9  1/2  » 
Embrici  piatte     ....   18     «     >» 
L'ardesia  assorbe  tanto  poco  d'umi- 
dità che  non  se  ne  può  quasi  far  conto. 
Le  embrici  assorbono  circa  la  settima 
parte  del  loro  peso. 

Per  conseguenza,  per  non  usare  che 
numeri  intieri,  il  legname  che  sopporta 
delle  embrici  incurvate,  deve  essere  una 
volta  e  mezzo  più  forte  di  quello  che 
porta  dell'ardesia,  e  tre  volte  più  forte 
per  embrici  piatte.  D'altra  parte,  dalle 
sperienzedel  vescovo  di Landhoff  risulta, 
che  l'ardesia  bagnata  asciuga  rapidissi- 
mamente,   ma   che    l'embrice  bagnata 

1)  Una  libbra  inglese  equivale  a  til.  o.  4^3 
(un  poco  meno   della  libbra   francese). 

a)  11  piede  quadrato  inglese  Tale  9  decime- 
tri ,   3   decimi  quadrati. 

3)  Il  quintale  inglese  pesa  kil.   5o   7  Sa. 
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ronserva  per  cinque  o  sei  giorni  t'unii* 
«lii.'i  che  lia  assorbita,  anche  con  una 
temperatura  costante  di  più  ij  gradi 
centigradi. 

Durala  del  legno. 

Il  sii;.  Hartig  ha  replicate  con  una 
rura  e  una  pazienza  veramente  ammi- 
rabile le  sue  esperienze  sulla  durata  del 
legno,  e  sui  mezli  ili  accrescerla.  Urto 
i  risultati  ch'egli  ebbe. 

Alcuni  pinoli  di  duo  pollici  e  mezzo- 
di  quadratura  affondali  nel  terreno  a 
qualche  pollice  di  profondità  si  sono 
infraciditi  nell'ordine  seguente:  il  tiglio, 
la  betulla  nera  d'America,  l'alno,  la  tre» 
inula,  e  l'acero  argentato,  in  5  anni;  il 
salice  comune,  il  castagno  d'India  e  il 
platano,  in  4  anni;  l'acero,  il  faggio 
rosso  e  la  betulla  comune  in  5  anni; 
l'olmo,  il  frassino,  il  carpino  e  il  pioppo 
d'Italia,  in  7  anni;  l'acacia,  la  quercia, 
il  pino  comune,  il  pino  salvatico,  quello 
di  Weymouth  e  l'abete,  a  capo  di  7 
anni  si  erano  infraciditi  alla  profondità 
di  6  linee;  il  larice,  il  .ginepro  comune, 
quello  di  \  irgima  e  il  tuva  eran  rimasi 
intatti.  Egli  fa  quindi  osservare  che  la 
durata  dei  piuoli  dipende  dall'età  e  dalla 
qualità  del  legno  con  cui  furon  fatti. 
Per  coeseguenza,  i  piuoli  di  leguo  vec- 
chio durano  di  più  di  quelli  fatti  con 
legno  tagliato  in  età  di  quindici  a  ven- 
t'anni,  e  i  piuoli  di  legno  secco  durano 
di  più  di  quelli  di  legno  verde. 

Queste  esperienze  fatte  su  altri  pez- 
zetti di  legno,  gli  diedero  presso  a  poco 
gli  stessi  risultati.  In  conseguenza  di 
ciò,  egli  classifica  i  legni  nel  modo  se- 
guente, cominciando  dai  più  corrutti- 
bili; il  platano,  il  castagno  d'India,  il 
tiglio,  il  pioppo,  la  betulla,  il  faggio 
rosso,  il  carpino,  l'alno,  il  frassino,  l'a- 
cero, l'abete,  il  pino  salvatico,  l'olmo, 
il  pino  di  Weymouht,  il  pino  comune, 
l'acacia,  la  quercia  e  il  larice. 


Macchina  per  confezionare 
il  biscotto  di  mare. 

E  stata  inventata  in  Francia  una  mac 
china  a  vapore  col  mezzo  della  quale 
si  fanno  in  24  ore  120,000  kil.  di  bi- 
scotto, cioè  la  razione  di  un  giorno  per 
Y  equipaggio  di  venti  vascelli  di  linea 
Questo  prodotto  è  immenso,  e  ne  risulla 
che  col  lavoro  simultaneo  di  ottoo  dieci 
di  queste  macchine,  si  può  preparare 
di  giorno  in  giorno  tutto  il  biscotto  ne 
cessario  a  160,000  marinai,  che  è  come 
a  dire  a  tutto  l'equipaggio  di  una  flotta 
più  poteute  che  non  tutte  insieme  quelle 
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che  abbia   mantenute   l' Inghilterra   nei 
momenti  più  critici  della  guerra. 

Con  (mesta  macchina  la  pasta  resta 
meglio  impastata  che  eolle  mani  del- 
l'operaio; il  pane  è  più  salubre  e  di 
miglior  qualità.  Un  altro  vantaggio  im- 
menso si  è  che  la  marina  può  sempre 
avere  il  biscotto  moli»)  più  fresco,  poi- 
ché si  può  farlo  di  giorno  in  giorno,  e 
nel  momento  in  cui  se  ne  avrà  biso- 
gno; imperocché  gli  effetti  e  il  lavoro 
della  macchina  sono  certi  e  regolari. 
Questa  importante  scoperta  debbe  me- 
ritarsi l'attenzione  di  tutti  i  governi, 
per  1'  uso  che  può  farsene  per  gli  eser- 
citi e  per  le  piazze  in  assedio,  e  forse 
potrà  essere  applicata  con  vantaggio  alla 
manipolazione  del  pane  comune. 
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Forza  del  cavallo. 

11  calcolo  della  forza  dei  cavalli  è 
un  elemento  tanto  utile  nei  calcoli  della 
meccanica,  che  dopo  Watt  un  gran 
numero  di  sapienti  cercarono  di  cono- 
scerne esattamente  il  valore.  Non  an- 
dando d'accordo  i  loro  risultati,  un 
ingegnere  inglese  ha  a  questo  scopo 
misurato  V  effetto  dinamometrico  di 
parecchi  cavalli  in  molti  concorsi  di 
aratri.  Il  risultato  mediocre  di  più  di 
52  sperienze  è,  che  la  forza  ordina- 
ria dei  cavalli  da  carrozza  è  di  kil.  78, 
88  per  ciascun  cavallo, con  una  velocità 
di  poco  più  che  4  kilometri  per  ora. 


NAVIGAZIONE 

Il  celebre  ammiraglio  inglese  Sidney 
Smith,  ha  comunicato  alla  società  uma- 
na di  Bologna  in  Francia  un  ingegno 
per  non  sommergersi,  di  sua  invenzio- 
ne, atto  a  salvare  l'equipaggio  dei  na- 
vigli naufragali  e  i  nuotatori  in  perico- 
colo.  Consiste  in  una  zattera  o  fodero 
da  naufragio  molto  somigliante  alla  vet- 
tura de' mercanti  di  birra.,  colle  sue 
ruote;  al  disotto  è  sostenuta  da  barili 
di  differente  contenenza  cominciando 
dalla  brenta  o  doglio  sino  alla  più  pic- 
cola misura,  uniti  alla  zattera  con  do- 
ghe ,  e  posti  per  gradazione.  Questa 
zattera  si  muove  col  mezzo  delle  ruote, 
ai  raggi  delle  quali  si  attaccano  altre 
doghe  che  fanno  1'  effetto  delle  palette 
delle  ruote  nei  battelli  a  vapore.  L'am- 
miraglio accerta  che  una  tal  zattera  può 
sfidare  il  mare  più  furioso  e  le  correnti 
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pili  forti,  avvegnaché  in  una  esperienza 
ch'ei  fece  sulle  coste  d'Olanda,  stando 
sopra  la  sua  zattera,  non  ebbe  pur  ba- 
gnati i  piedi,  abbenchè  le  onde  fossero 
altissime. 

Si  sta  aspettando  ch'egli  pubblichi 
una  relazione  minuta  di  questo  suo  or- 
digno, colle  analoghe  ligure. 

FISICA 

Sopra    un   nuovo  pluviometro 

Lettera  del  prof.  Ferdinando  Elice 
alla  reale  accademia  di  scienze  di  To- 
rino. 

Nell'Osservatorio  della  R.  univer- 
sità di  Genova  io  intrapresi,  nel  mese 
di  gennaio,  una  seria  di  osservazioni 
e  di  esperienze  sul  pluviometro,  dalle 
quali  risulta  che  porzione  d'acqua  che 
batte  dentro  dell'imbuto  sbalza  fuori 
dallo  stesso,  cosicché  questa  quantità 
nou  può  in  niun  modo  misurarsi.  Onde 
ovviare  sopra  tutto  a  tale  inconve- 
niente, e  per  risparmiare  del  tempo 
all'osservatore  nell'operazione,  io  im- 
maginai un  nuovo  pluviometro,  che  fu 
tosto  annuncialo  nella  gazzetta  di  Ge- 
nova del  1  6  gennaio  i  835  ,  di  cui  darò 
qui  la  descrizione,  dopo  di  avere  di- 
segnato il  pulviometro  esistente  nel- 
1'  Osservatorio  testé  menzionato,  ed 
anche  in  quello  di  Parigi. 
ci 
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Spiegazione  della  figura  i  .*,  che  rap~ 
presenta  il  Pluviometro  esistente 
negli  Osservatori  di  Genova  e  di 
Parigi. 

a ,  Imbuto  del  diametro  magggiore 

di  759  millimetri,  e  minure  di  760. 

b   b\     Pareti  verticali  dell'  imbuto  al- 
te   48    millimetri. 

e,  Collo   dell'imbuto. 

d,  Recipiente   col  suo   coperchio, 

munito   di   una   chiave   in   e. 

f\  Vaso     cilindrico     del     diametro 

di  a4°  millimetri  e  dell'  altezza 
di  i5o,  dentro  del  quale  vi  è 
una  scala  metallica  ,  divisa  in 
centimetri  e  millimetri,  in  modo 
che  un  millimetro  d'  acqua  ca- 
duta nelP  imbuto  pel  pluviome- 
tro corrisponde  ad  un  centime- 
tro  nel   vaso   medesimo. 

£,  Altro    vaso    cilindrico,    dentro 

del  quale  vi  è  pure  una  scala 
metallica,  divisa  iu  centimetri  e 
millimetri:  la  capacità  di  questo 
è  tale  che  uno  de'  suoi  centi- 
metri equivale  ad  un  millimetro 
nel  vaso^ 
Servendosi   di   questo  pluviometro, 

fu   d'  uopo   dal   recipiente   d ',  ricevere 

nei   vasi  f  e  g  l'acqua   per  misurarla, 

nella   quale   operazione    s'impiega   un 

qualche  tempo. 


e 


@ 
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Spiegazione  tirila  figura    a."   che  mo- 
stra   la    forma  del  mio  pluviometro. 

r/i,        Imbuto  del  diametro  maggiore 

«li  -fu)  millimetri; e mioore di 760. 

n  n\     Pareti  verticali  dell* imbuto  al- 


le 


millimetri. 


', 


Cullo   dell'imbuto   die  si    um- 
ica   eoi!    vile   al    recipiente   p. 

Recipiente  o  serbatoio,  che  ter- 
mina  inferiormente  con  un  pic- 
colo tubo  avente  una  cbiave  in  (j . 
Questo  recipiente  riceve  l'acqua 
dal  collo  dell'imbuto,  eri  è  ca- 
pace di  contenere  quella  quantità 
qualunque  ebe  può  cadere  den- 
tro dell1  imbuto  nello  spazio  di 
2/J  ore.  In  cambio  di  questo  re- 
cipiente^ potrebbe  chiudere  con 
chiave  T  estremità  inferiore  del 
collo  dell'imbuto;  cosicché  F im- 
buto farebbe  le  veci  di  serbatoio: 
è  vero  però,  che  volendo  la  mas 
sima  esaltezza,  iu  tal  caso  biso- 
gnerebbe calcolare  l'evaporazio- 
ne dell'acqua,  che  avrebbe  luo- 
go,  la   qual  cosa  è  molto  difficile. 

Recipiente  cilindrico  (che  si 
unisce  con  vite  al  piccolo  tubo 
del  serbatoio)  del  diametro  mag- 
giore di  io3  millimetri,  e  mi- 
nore di  104  ,  e  dell'altezza  di  5oo 
millimetri,  con  una  chiave  in  5, 
ed    un    tubo   comunicante   in   t. 

Tubo  di  vetro  cilindrico,  del 
diametro  di  3o  millimetri,  e  del- 
l'altezza di  55o,  aperto  nelle  sue 
estremità,  e  munito  di  una  scala 
metallica  alta  55o  millimetri,  e 
divisa  in  mille  gradi.  Questa  scala 
si  forma  (quando  la  temperatura 
è  a  io°  del  termometro  di  Réau- 
mur)  versando  nel  recipiente  r 
un  millimetro  d'acqua  misurata 
col  vaso  g  (  fig.  1  )  e  segnando 
nella  laminetta  una  linea,  dove 
l'acqua  sarà  ascesa  in  questo  tubo 
di  vetro;  quindi  si  ripeterà  Pope 
razione  sino  a  tanto  che  il  reci- 
piente r  sia  pieno,  e  la  scala  for- 
mata. Si  potrebbe  anche  dividere 


la  medesima    laminetta    in    mille 
parli   eguali,  e   cosi  l' operazione 
sarebbe   più  breve,  e  ciascuna  di 
queste    parti    formerebbe   mezzo 
millimetro:   in   tal   caso  però  non 
si   avrebbe  una   misura   mollo  e- 
satta,  perchè  difficilmente  si  tro- 
vano  dei   grandi   recipienti    per- 
fettamente  cilindrici.   Ognuna   di 
queste    linee    o    gradi    indicherà 
che  nell'imbuto  è  caduto  una  tuia 
centesima   parte   di   millimetro  di 
acqua;   cosicché   cento   di   questi 
gradi   dinoteranno   essere  caduto 
un   millimetro  d1  acqua    nell'  im- 
buto, e  mille  gradi  di  questa  scala 
ci  faranno  conoscere,  che  l'acqua 
caduta  nel  medesimo  imbuto  è  un 
centimetro.   Entro  del  surriferito 
tubo  di  vetro,  di  quando  in  quan- 
do si  porrà   una   piccola  dose  di 
zafferano,  onde  colorare  l'acqua 
che   si   vuol   misurare. 
u  m',     Tubi,  che   formano   parte   del 
collo  dell'imbuto,  e  che  dal  ter- 
razzo  o   dal   tetto   giungono   sino 
alla  sala  d'osservazione,  dove  tro- 
vansi  fissi   i  recipienti  p   ed  r. 
Volendosi    servire  del  mio  pluvio- 
metro,  non  si  ha  a  far  altro  che  aprire 
colla  chiave   q ,    quindi    chiudere,  os- 
servare  e   notare  a  qual  grado  l'acqua 
è   ascesa   nel   tubo  di  vetro.  In  questa 
operazione   non   s'  impiegano   che  po- 
chi  istanti. 

I  due  pluviometri  (fig.  1  e  2)  sono 
di  latta  inverniciata,  ad  eccezione  del 
tubo  di   vetro   e  delle  scale. 

Ora  io  prego  l1  illustre  Consesso, 
al  quale  ho  osato  presentare  questo 
esilissimo  scritto,  di  giudicare,  se  ab- 
bia o  no  perfezionato  il  pluviome- 
tro, e  se  l'osservatore,  servendosi  del 
mio,  risparmii  del  tempo  nell'opera- 
zione. 

Io   sono   e   sarò   sempre, 
delle  Signorie   Mostre   Dott.  e  Chiar. 
Devot.  ed  Osseq.  Servitore 
Prof.  Ferdinando  Elice. 
Genova    16  maggio    18 13. 
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IGIENE    E    SALUBRITÀ 


Cenni  d' igiene  pelV  uomo 

Già  noi  parlammo  di  fuga  in  questo 
utilissimo  giornale  dell'igiene  per  gli  ani- 
mali, ed  ora  diremo  alcun  poco  dell'i- 
giene per  l'uomo,  limitandoci  perciò  a 
tenere  discorso  solo  sulle  più  importanti 
cose  relative  agli  alimenti,  alle  vesti, 
s\Y  esercizio  tanto  fisico,  quanto  intellet- 
tuale, alla  veglia,  al  sonno  ed  alle  abi- 
tazioni. 

Alimenti.  —  Non  a  tutti  gli  uomini  , 
né  in  tutte  le  circostanze  loro  conven- 
gono i  medesimi  alimenti  ,  né  pure  la 
quantità  ,  né  pur  la  qualità  ,  così  pure 
non  convengono  essi  ugualmente  in  tutte 
le  stagioni. 

Gli  alimenti  soverchi  stancano  lo  sto- 
maco, lo  dilatano  oltre  modo,  e  più  o 
meno  presto  lo  illanguidiscono;  ne  di- 
struggono, allorché  l'errore  sia  per  lungo 
tempo  continuato,  la  sua  sensibilità,  e 
sono  cagione  che  gli  alimenti  diventino 
nulli  alla  riparazione,  e  ne  accade  una 
mortale  consunzione. 

Gli  alimenti  sommamente  scarsi  sono 
insufficienti  per  riparare  le  continue  per- 
dite che  fa  l'organismo  animale,  non  isti- 
molano  bastevolmente  lo  stomaco,  e  (pe- 
sto poco  posto  in  azione,  va  perdendo 
per  mancanza  d'  esercizio  le  sue  forze, 
il  sistema  sanguigno  è  pure  per  neces- 
saria conseguenza  non  sufficientemente 
stimolato,  perchè  manca  di  sangue,  quin- 
di languida  ne  deriva  la  circolazione 
accadono  stagnamenti,  la  respirazione 
ne  viene  più  o  meno  alterata  ,  e  final 
niente  in  ragione  della  più  o  meno  lunga 
mancanza  d'alimenti,  ne  derivano  le  ti- 
sichezze, le  idropisie,  l'atrofia  e  la  morte 

La  qualità  pure  degli  alimenti  può 
essere  potenza  nociva.  Giusta  il  diverso 
stato  organico  un  alimento  può  essere 
convenevole  oppure  contrario.  Le  so- 
stanze povere  di  gelatina  ed  altre  parti 
nutrienti  di  natura  molto  densa,  mal  con- 
vengono ad  uno  stomaco  delicato;  non 
possono  essere  ben  digerite  ;  ne  manca 
quindi  la  necessaria  nutrizione,  e  ne  av- 
vengono tutti  i  mali  che  possono  essere 
conseguenza  di  questa  mancanza. 

Le  sostanze  alimentari  di  tessitura 
molto  delicata  e  floscia,  che  contengo- 
no pure  poca  gelatina,  non  danno  suf- 
ficiente nutrizione  ad  un  soggetto  for- 
nito di  organi  digerenti,  di  molta  forza 
e  molto  attivi:  ne  risulta  quindi  un  san- 


gue scarso  poco  eccitante,  e  ne  accade 
un  più  o  meno  rilevante  decadimento 
organico. 

Le  sostanze  alimentari  mollo  pingui 
sono  malsane,  e  specialmente  a  chi  è  di 
debole  costituzione  organica,  alle  donne 
ed  ai  fanciulli. 

Le  carni,  ecc.,  degenerate,  oppure  di 
animali  morti  per  malattie,  possono  es- 
ser cagione  di  gravissimi   morbi. 

L'uso  frequente  di  molto  sai  comune, 
delle  carni  allumate,  salate,  genera  cat- 
tivi umori,  malattie  erpetiche,  e  vizia 
gli  organi  orinari. 

Il  pane  mal  cotto  o  di  cattiva  farina, 
aggrava  lo  stomaco,  gli  toglie  la  neces- 
saria attività,  mal  nutre;  e  se  le  farine 
contengono  del  lolium  temult.ntum,  det- 
ta segala  cornuta,  è  anche  velenoso. 

L'alimento  di  sostanze  solamente  ve- 
getabili rilassa  le  fibre  e  gli  organi  tut- 
ti, ed  è  cagione  di  molli  malori  ed  ir- 
rimediabili effetti.  Un  alimento  compo- 
sto di  sostanze  animali  e  vegetabili  con 
pochi  semi  legumincsi,  che  siano  in  pro- 
porzioni corrispondenti  alle  speciali  co- 
stituzioni organiche,  è  in  generale  il  cibo 
preferibile. 

Nel  numero  delle  sostanze  alimentari 
sta  l'acqua,  e  stanno  altri  fluidi,  tessi  ser- 
vono a  mantenere  la  giusta  fluidità  ne- 
gli umori,  e  renderli  ben  atti  all'ufficio 
della  nutrizione.  Quindi  il  troppo  scarso 
uso  loro  fa  sì  che  gli  umori  rimangono 
soverchiamente  densi,  siano  inetti  a  ri- 
parare le  perdite,  s'accumulino,  stagni- 
no qua  e  là,  e  siano  cagione  di  diver- 
si guasti.  Le  soverchie  bevande  acquee 
stancano  e  rilassano  lo  stomaco,  e  di- 
luiscono troppo  gli  umori. 

L'acqua  detta  cruda  impura,  che  con- 
tiene terre  solubili  e  sali  terrei,  la  cor- 
rotta, son  sempre  dannose. 

L'acqua  rimasta  per  lungo  tempo  nei 
luoghi  abitati,  malsani,  diventa  impura 
pei  vapori  nocivi  che  in  essa  precipi- 
tano dall'aria  viziata.  L'acqua  tenuta  a 
lungo  in  vasi  di  piombo,  di  rame  o  di 
ottone,  diventa  nociva  per  l'ossido  che 
si  produce  e  vi  si  mescola.  Molto  peg- 
gio poi  se  vi  si  conservino  sostanze  gras™ 
se,  acide,  olii,  benché  per  poco  tempo. 

I  liquori  spiritosi  possono  servire  di 
potenza  utile  per  eccitare  momentanea- 
mente lo  stomaco  un  po'  illanguidito  e 
torpido,  a  fine  eseguisca  le  proprie  San- 
zioni ,  e  riacquisti  poscia  con   buona  e 
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ben  misurata  nutrizione  il  necessario  vi- 
gore. Ha  se  l'uso  di  queste  bevande  è 
mal  applicato  od  eccessivo ,  diventano 
esse  potenze  nocive.  Ne  risultano  gli  in- 
duramenti ili  fegato,  le  artriti,  le  para- 
lisie,  la  stupidità,  le  vertigini  e  l'apo- 
plessia ;  ed  i  visceri  digerenti  ne  ven- 
gono di  ottusa  sensibilità,  e  le  funzioni 
loro  sono  mal  adatte  ai  bisogni  organici. 

Il  vino,  che  l'abitudine  ha  reso  biso- 
gnevole, deve  essere;  in  parca  dose,  p*o- 
porzionato  alla  diversa  costituzione  or- 
ganica, leggiere,  generoso  e  poco  colo- 
rito; se  è  inolio  coloralo,  carico  di  tar- 
laro  pesante,  poco  conviene  II  falsificato, 
il  guasto  può  produrre  terribili  elfetti,  e 
citi  ne  fa  spaccio  deve  essere  severamente 
ponilo.  —  L'abuso  del  vino  produce  i 
cattivi  effetti  de'fiquori  spiritosi. 

L'aceto  di  cui  fanno  talvolta  smodato 
oso  le  belle  per  dissipare  il  mal  sofferto 
fardello  di  pinguedine,  che  le  vezzose 
riiondetle  membra  maltratta,  dimagra 
al  certo;  ma  il  dimagramento  non  a  lor 
voglia  s'arresta,  progredisce  lor  malgra- 
do ,  perchè  i  visceri  digerenti  che  ne 
vennero  con  tal  abuso  offesi,  incalliti, 
non  si  ristabiliscono  più,  e  ne  accade 
la   più   fatale   macilenza. 

Anche  l'empire  lo  stomaco  di  fumo 
ili  tabacco,  che  fra  le  odierne  pazze  co- 
stumanze è  giunto  al  colmo,  persino  nella 
più  verde  età,  è  per  l'abuso  suo  potenza 
molto  nociva.  Opera  esso  a  guisa  del- 
l'oppio, come  già  il  disse  il  cancelliere 
Bacone  colle  seguenti  ben  sensate  pa- 
role: «  II  tabacco,  l'uso  del  quale  si  è 
introdotto  a  nostri  giorni,  è  una  specie 
di  giusquiamo,,  che  intorbida  il  cervello 
al  paro  dell'oppio  «  ,  e  f a  dell'  accorto 
Italiano  lo  stupido  Musulmano.  Le  fa- 
colià  intellettuali  o  non  si  sviluppano  a 
quel  punto  di  forza  di  cui  sarebbero, 
per  una  felice  organizzazione,  suscetti- 
bili, se  in  giovanile  età  ne  è  introdotto 
il  mal  costume  ;  se  in  età  più  salda,  il 
già  sviluppato  ingegno  si  assopisce  e  vien 
meno  per  questa  narcotica  droga  ,  che 
è  causa  pure  allo  scemamento  della  vi- 
sta, alle  vertigini  ed  alle  apoplessie,  mol- 
to più  se  vi  si  associa  1'  empire  conti- 
nuamente il  naso  di  tabacco  e  lo  sto- 
maco di  liquori  spiritosi.  Ma  non  si  li- 
mita al  cervello  la  perniciosa  azione  di 
questo  malaugurato  fumo,  si  estende  di 
conseguenza  1'  intorpidimento  a  tutto  il 
nervoso  sistema  ,  ed  allo  stomaco  che 
viene  altresì  spogliato  della  necessaria 
sciliva  ;  e  quindi  esige  ond' essere  dal 
suo  letargo  risvegliato  larghe  lazze  di 
Bacco  ,  e  con  queste  viepiù  rovinasi  il 
già  rovinoso  stato  ,  e  fatai  spinta  classi 


HO  MESTICA 

alle  apoplessie  appunto.  Interrogati  in 
latti  da  noi  diversi  fumatori  di  tabac- 
co, ci  assicurano  che  con  esso  annichi- 
lano Tappetilo  il  più  mordace,  come 
già  nostra  n'era  la  persuasione.  I  denti 
pure  vanno  a  diventare  malconci  e  ma- 
lati. Ma  dirassi,  eppure  decrepiti  robu- 
sti esistono  che  di  tal  uso  non  furono 
mai  sazii.  Ma  ciò  non  fa  per  distrug- 
gere una  verità  provata,  e  per  teoria  e 
per  fatto;  e  falli  isolati  non  abbattono 
ben  fondata  ragione,  che  l'esperienza 
segue  e  conferma.  Non  mancano  soggetti 
che  in  mezzo  alle  più  nocive  cause  ed 
abitudini,  rimangono  per  una  straordina- 
ria organica  forza  illesi  e  saldi.  Chi  dirà 
perciò  che  essi  ben  fanno?  Certamente 
no,  chi  ombra  sol  di  senno  ha  in  capo. 

11  tabacco  liutaio  produce  pure  al  pari 
del  suo  fumo,  sulle  prime  ebbrezze  e 
vomito  come  l'oppio  ed  il  soverchio  vi- 
no, ed  opera  con  danno  sul  cervello,  e 
più  o  meno  alla  lunga  fa  ottuso,  e  fi- 
nalmente distrugge  l'oliato,  se  il  suo  uso 
è  soverchio  e  per  molto  tempo. 

Gli  alimenti  devono  essere  a  pari  cir- 
costanze maggiori  in  ragione  del  trava- 
glio, e  minori  nel  riposo.  Concentran- 
dosi nelT  inverno,  mediocremente  fred- 
do, le  forze  vitali,  convengono  ai  sani 
e  robusti,  essendo  maggiore  l'attività  dei 
loro  visceri  digerenti  ,  più  gli  alimenti 
di  fibra  densa  e  meno  delicata,  e  vi  ha 
minor  bisogno  di  aromi  e  di  vino.  Di- 
rigendosi specialmente  nell'estate  le  forze 
alla  circonferenza ,  i  visceri  hanno  mi- 
nore energia,  e  perciò  gli  alimenti  deb- 
bono essere  di  fibra  più  delicata,  e  resi 
più  eccitanti  dagli  aromi  e  dal  vino;  nei 
vecchi  e  nei  deboli  in  cui  giornalmente 
vien  meno  l'attività  organica,  debbono 
essere  di  più  facile  digestione  anche  nel- 
l'inverno e  sopratutto  nella  stale,  e  più 
divisi  nella  giornata  onde  lo  stomaco  non 
aggravato  dal  loro  peso  possa  meglio  di- 
gerirli, essendovi  proporzionalmente  alla 
loro  sensibilità,  combinata  maggior  quan- 
tità di  aromi  e  di  vino. 

Il  caffè  è  pure  più  volte  utile.  Que- 
sta droga  opera  specialmente  sul  sistema 
nervoso,  e  più  volte  non  conviene  alle 
persone  di  fibra  molta  sensibile.  E  opi- 
nione che  esso  slimoli,  perchè  e'  fa  be- 
ne ,  quando  lo  stomaco  è  mollo  carico 
d'  alimento  e  di  vino;  ina  non  si  vede 
che  quest'effetto  è  prodotto  dal  dimi- 
nuire che  esso  fa  il  soverchio  stimolo 
degli  alimenti  come  lo  fanno  i  gelati , 
1'  insalata  ,  il  thè  stesso  ecc.;  ed  in  lai 
modo  calmata  la  soverchia  irritazione 
dello  stomaco,  uè  viene  facilitata  la  di- 
gestione. 
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Vesti.  —  II  soverchio  coprirsi  è  dan- 
noso. È  meglio  coprirsi  poco,  che  trop- 
po. Le  molte  vesti  son  cagione  negli 
esercizi  del  corpo  che  la  traspirazione 
oltremodo  si  aumenti.  Cessato  il  calorico 
sviluppatosi  iàaiV  esercizio  ,  la  materia 
traspirata— non  ha  più  vita,  diventa  so- 
stanza malsana  ,  ed  essendo  raffreddata 
ed  assorbita  opera  qual  potenza  noci- 
va; inoltre  la  pelle  diventa  più  sensibile 
non  solo  alla  diminuita  ma  anche  alla 
primitiva  temperatura  atmosferica;  e  da 
queste  cagioni  ne  derivano  le  facili  reu- 
matalgili  e  reumatalgie,  e  i  raffreddori 
di  petto,  le  diarree  ecc.  ecc.;  se  all'op- 
posto il  corpo  è  poco  coperto,  non  havv 
più  motivo  a  questo  disordine,  la  cute 
si  fa  poco  sensibile  e  sostiene  più  facil- 
mente senza  danno  le  atmosferiche  va- 
riazioni. 11  poco  coprirsi  si  avvicina  a 
seguire  le  leggi  della  natura,  L'  uomo 
non  è  sortito  dalle  mani  della  natura 
vestito  :  è  1'  uomo  che  ha  avuto  a  suo 
danno  V  ardire  di  correggerla,  lufatto 
quelle  parli  del  corpo  che  ancora  se- 
guono i  di  lei  ordini  come  la  faccia  che 
è  pure  sede  di  sensibilità  squisita,  il  col- 
lo, le  spalle  e  le  braccia  che  nel  sesso 
femminile  sono  sempre  allo  scoperto,  o 
quasi  non  soffrono,  oppure  se  soffrono 
poco  sentono  i  rigori  del  verno,  e  cer- 
tamente non  mai  in  proporzione  de'vi- 
sceri  del  petto  ,  la  cui  ossea  armatura 
è  inviluppala  in  ves;i  pesanti  e  del  caldo 
tenaci,  come  le  pellicce  e  le  lane. 

Le  vesti  che  stringono  il  corpo  sono 
cagione  d'infiniti  malori.  La  circolazioue 
degli  umori  si  rende  stentata,  la  nutri- 
zione è  più  o  meno  impedita;  accadono 
congestioni  nei  visceri  e  principalmente 
nel  cervello  e  nei  polmoni  che  di  poca 
attività  organica  son  dotati,  per  cui  ne 
avvengono  le  paralisi  e  le  vertigini,  le 
cefalalgie,  le  oftalmie,  le  emorragie,  le 
dispnee  croniche,  e  le  tisichezze;  e  la 
pessima  costumanza  di  stringersi  a  tutta 
possa  il  corpo  è  giunto  ai  nostri  di  al 
suo  colmo,  e  specialmente  sul  sesso  che 
dovrebbe  di  virtuose  serietà  presentare 
V  aspetto  ,  e  più  porre  in  dispregio  sì 
malsana  e  stolida  costumanza.  Vedonsi 
qua  e  là  giranti  uomini  giovani  che  piut- 
tosto pulcinelli  e  ridicoli  fantocci  appel- 
lar si  denno ,  che  con  gobba  di  cenci 
premono  e  disformano  il  petto,  e  sì  fat- 
tamente e  fortemente  il  corpo  si  serra- 
no, che  pare  che  natura  abbia  loro  ri- 
fiutate le  articolazioni,  e  piuttosto  rigidi 
tronchi  che  uomini  sembrano  allorché 
stentato  cammino  fanno.  Non  vedon  essi 
quanto  alla  salute  loro  faccian  rovina  e 
dispongausi  in  età  ancor  fresca  ad  aver 
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vecchie  forme?  Non  vedon  essi  che  to- 
gliendo col  loro  stringere  il  posto  dato 
ai  visceri  nelle  cavità  loro  si  preparano, 
e  con  sicurezza  si  preparano  ad  ogni 
genere  di  ernie  ,  a  diventare  stupidi  e 
ad  avere  tutti  que'mali  di  cui  sopra  par- 
lammo ? 

Siano  le  vesti  comode,  sia  facile  ogni 
movimento,  nessuna  parte  venga  oppres- 
sa, ed  allora  libera  sarà  la  circolazioue 
degli  umori  ,  e  la  traspirazione  di  ciò 
che  maggior  ha  di  soverchio  od  inuti- 
le, e  godrassi  da  questo  lato  piacevole 
vita,  se  nello  stesso  tempo  abbiasi  ge- 
losa cura  della  massima  nettezza  non 
solo  delle  vesti  ,  ma  anche  del  corpo 
tutto  ! 

Esercizio  fisico. —  L'esercizio  de'mu- 
scoli  è  importantissimo  al  mantenimento 
della  salute:  esso  fa  robuste  e  meglio 
sviluppate  le  membra,  rinforza  l'attività 
organica,  tiene  in  buon  movimento  gli 
umori  e  serve  in  particolar  modo  ad  ani- 
mare le  forze  digerenti  e  quindi  molto 
contribuisce  alla  buona  nutrizione.  Esso 
deve  però  stare  in  certi  limiti  propor- 
zionati alla  costituzione  organica  del  sog- 
getto, che  imprende  l'esercizio.  Un  so- 
verchio esercizio  rifinisce  le  forze,  au- 
menta di  troppo  le  escrezioni  per  cui 
non  possono  ire  in  armonia  gli  ristau- 
ramenli;  è  di  danno;  ma  sempre  meno 
che  un  esercizio  troppo  scarso.  L'uomo 
robusto  deve  porre  in  azioni  i  muscoli 
in  ragione  della  robustezza  loro  ,  onde 
questa  si  rinfranchi,  si  mantenga;  e  cosi 
dicasi  del  debole,  onde  al  meno  la  sua 
debolezza  non  si  avanzi  ,  anzi  si  dimi- 
nuisca. 

Ma  non  basta  alla  conservazione  della 
salute  generale  il  semplice  esercizio  mu- 
scolare, è  bisogno  pure  che  ogni  orga- 
no ,  ogni  senso  sia  mantenuto  in  una 
bene  proporzionata  attività  onde  il  va- 
lor loro  ben  si  mantenga  ,  non  venga 
meno. 

L'  inerzia  è  cagione  di  languore  :  la 
circolazione  è  lenta  ,  languide  si  fanno 
le  forze  digerenti,  le  escrezioni  sono  im- 
perfette, e  per  mancanza  di  attività  or- 
ganica avvengono  stagnamenti,  mostruo- 
sità pinguedinose,  specialmente  dell'adi* 
domine,  edemi,  malori  organici,  e  quindi 
tutta  la  disposizione  a  malattie  gravi  e 
fatali  che  tarde  non  sono  a  sopravenire. 
Esercizio  intellettuale.  —  Uu  ben  pro- 
porzionato esercizio  delle  facoltà  intel- 
lettuali non  solo  è  molto  utile  allo  sviluppo 
ed  ingrandimento  delle  medesime,  ma 
altresì  alla  salute  ed  alla  vivace  anima- 
zione di  tutto  il   fisico. 

L'esercizio  intellettuale  ond'ubbia  fé- 
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lice  risultamento  deve  essere  in  armo- 
nia eolio  sviluppo,  incremento  e  vigore 
organico  ;  <•  perciò  hanno  molto  torlo 
coloro  che  costringono  1  fanciulli  ad  un 
lungo  impiego  delle  facoltà  intellettuali 
.su  molti  «•  differenti  oggetti  ;  il  tenero 
loro  cervello  non  è  alto  a  sostenere  si 
grave  peso;  e  se  lo  sostiene,  il  .sostiene 
solo  per  breve  tempo  ;  ed  i  fanciulli  che 
sembrano  far  prodigii  di  sapere,  perchè 
molte  cose  appiccate  Inumo  alla  loro  vio- 
lentata memorili,  indicano  cattivo  avve- 
nire; in  breve  le  loro  idee  si  confon- 
dono e  cadono  essi  anche  uell'imbeci- 
lilà,  od  al  più  diventano  superliciali, 
noiosi,  ciarlieri,  uomini  da  nulla.  Il 
lento  progresso  delle  facoltà  intellettuali 
indica    per    lo    più    prospero    avveuire. 

La  soverchia  meditazione  degli  uomini 
già  ben  accresciuti,  è  fatai  sorgente  di 
gran  numero  di  malori.  Le  affezioni  nu- 
merose d'ogni  genere,  le  indigestioni, 
il  raarasmo  sono  i  tristi  e  frequenti  ef- 
fetti di  questo  abuso  delle  facoltà  intel- 
lettuali. 

Rousseau  dice  con  molto  senno:  "  Il 
lavoro  di  gabinetto  rende  gli  uomini 
delicati,  debilita  il  loro  temperamento, 
e  lo  spirito  difficilmente  conserva  il  suo 
vigore,  quando  lo  ha  già  perduto  il  cor- 
po. Lo  studio  logora  la  macchina,  esau- 
risce gli  spirili,  consuma  le  forze, snerva 
il  coraggio,  rende  pusillanime  ed  inca- 
pace di  resistere  del  paro  al  dolore  ed 
alle  passioni  «. 

Zimmermann  riferisce  che  un  giova- 
ne, a  motivo  di  un'applicazione  mentale 
molto  intensa  e  continuata,  cadde  gra- 
datamente in  uno  stato  di  totale  instu- 
pidimento. 

Pawne  parla  di  un  letterato  che  si 
era  talmente  indebolito  lo  stomaco  che 
vomitava  subito  dopo  la  mensa. 

Moli' altri  fatti  che  qui  soverchio  sa- 
rebbe il  notare,  provano  i  gravi  danni 
che  produce  l'abuso  delle  facoltà  intel- 
lettuali   1  ). 

Ma  se  pernicioso  è  1'  abuso  delle  fa- 
coltà intellettuali  non  lo  è  meno  il  nes- 
suno o  troppo  scarso  loro  uso.  Il  sen- 
sorio comune  lasciato  inerte,  alla  lunga 
diventa  incapace  allo  sviluppo  loro;  ed 
un  cervello  il  meglio  organizzato  perde 
ogni  sua  suscettibilità  al  sapere,  agli 
slanci  dell'ingegno,  e  non  risponde  più 
agli  eccitamenti  che  tendono  a  risve- 
gliarlo dal  suo  lei  argo  e  più  volte  vi 
iilìccede   la  stupidità. 

Si  conserva  la  salute  de' letterali  al- 

l)  Tissot,  De  la  saule  des  gens  de  lettre^ 
t  Lausanne,    i  768. 
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lorchù  lo  studio  è  moderato,  e  di  tanto 
in  tanto  rivolto  ad  oggetti  differenti. 
Hendesi  poi  sempre  rovinosa  la  salute 
loro,  se  patemi  d'animo  deprimenti, 
gravi  e  frequenti  lacerano  il  cuor  loro. 
Abbia  presente  il  dotto,  ed  ogni  altro 
uomo  pure  il  salutare  precetto  della  fa- 
mosa scuola  salernitana. 
Si  vis  lucolunwtn,  si  vis  te  reddere  sanimi, 
Curai  lolle  graves,  irasci  crede  prof  animi. 
(Se  vuoi  conservarli  perfettamente  sano, 
sfuggi  le  molestie  dell'animo  e  special- 
mente  la  collera). 

Veglia  e  sonno.  Tutti  gli  animali  sono 
sottoposti  ad  alternative  continue  di  ve- 
glia e  sonno,  che  si  succedono  con  una 
certa  regolarità  necessaria  all'  esercizio 
ed  al  mantenimento  di  tutte  le  funzio- 
ni. Questa  necessità  è  particolarmente 
sensibile  nell'  uomo. 

Le  veglie  prolungate  stancano,  esse 
esauriscono  le  forze,  aumentando  le  se- 
crezioni e  mantenendo  il  sistema  nervoso 
in  uno  .stalo  d'eccitamento  ed  erettismo, 
che  tende  a  turbare  la  salute.  La  ve- 
glia soverchia  s'oppone  alla  digestione 
degli  alimenti,  ed  è  cagione  alle  infiam- 
mazioni, alle  vertigini  ed  alle  paralisie. 

Dopo  un  certo  intervallo  gli  organi 
affaticali  dalle  numerose  impressioni  che 
hanno  sofferto,  o  dall'esercizio  al  quale 
si  sono  applicati;  hanno  bisogno  di  es- 
sere ristorati  col  diminuire  la  loro  azione 
o  col  sospenderla  del  tutto.  Il  sonno  è 
dunque  ordinariamente  la  cessazione  di 
tutti  i  movimenti  volontari,  ed  il  riposo 
de' sensi:  é  una  calma  perfetta,  durante 
la  quale  le  forze  si  riparano:  ma  questa 
calma  deve  essere  proporzionata  al  bi- 
sogno del  restauramenfo;  al  di  là  di 
questo  limite  è  perniciosa.  Il  sonno  di 
soverchia  durata  contribuisce  alla  ple- 
tora, specialmente  nei  vasi  del  cervello, 
dispone  alle  emorragie  ed  alle  apoples- 
sie, cagiona  un  morboso  impinguamen- 
to ,  congestioni  diverse,  infievolisce  le 
facoltà  intellettuali,  e  produce  la  stupi- 
dità. Benché  il  sonno  favorisca  la  dige- 
stione degli  alimenti  e  l'  assimilazione 
loro,  pure  è  di  danno  l'abbandonarvisi 
a  stomaco  pieno:  questo  aggravalo,  op- 
presso, non  può  tranquillamente,  e  come 
è  d'  uopo,  esercitare  le  sue  funzioni  :  e 
ne  derivano  più   o  meno  rilevanti  mali. 

Abitazioni.  — Le  abitazioni  oscure, 
ristrette,  basse,  non  tenute  colla  mag- 
giore pulitezza  ,  costituiscono  una  pos- 
sente causa  morbosa.  Le  abitazioni  fab- 
bricate di  recente  contengono  uu  corpo 
dJ  aria  umida  e  carica  di  carbonato  di 
calce.  Le  porte,  ce,  verniciate  di  re- 
cente,   empiono  -  (essendo  le    vernici 
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formate  di  ossidi  metallici,    tra  cui  en- 
tra l'ossido  o  l'acetato  di  rame,  i  sol 
furi  d'arsenico  (orpimento  e   risigallo) 
l'ossido  e  il  carbonaio  di   piombo   (  ce 
russa)  -  col  seccarsi,  l'aria  di  queste  no- 
cive sostanze,  e  ne  derivano  dolori  d 
capo,  nausee,  vomiti,  alterazioni  di  respi 
»  o  ed  affezioni  nervose.  11  soggiorno  in  una 
stanza  verniciata  colla  trementina  è  pa- 
rimente   malsano:    essa    produce    cefa- 
lalgie, vertigini,  nausee,  e  tanto  sparges 
il  vapore  di    onesta    vernice    nell'orga- 
nismo, che  l'orina  ne  acquista  un  odore 
di  viola. 

Le    abitazioni    poste   in  vicinanza  ad 
acque  stagnanti,    a    quartieri,    ad    am- 
massi di  concime,  hanno  un'aria  umida, 
più    o    meno    impura   nel  gas  idrogeno 
carbonato,  azotato,  fosforalo,  per  Tarn 
moniaca  gazosa,  e  pel  gas  acido  carbo 
nico  che  vi  si  sparge  ,  e  sono    cagione 
alle  malattie  di  fegato  e  di  milza,    ali 
affezioni  polmonarie,    alle  idropisie    ed 
alle  febbri  intermittenti. 

Le  abitazioni   in  vicinanza  de'  campi 
santi  sono  perniciose  ,  a  motivo  de'  va 
pori  mal  sani  che  da  essi  si  innalzano, 
e  che  ammorbano  il  corpo  d'  aria    che 
devono  respirare  i  vivi. 

«  Nei  giorni  molto  caldi,  dice  Sche- 
rer,  si  sviluppa  frequentemente  dai  ci- 
miteri un  fetore  insopportabile,  cosic- 
ché le  materie  che  si  tengono  esposte 
sulle  fosse  prendono  un  odore  cadave- 
rico. L'erba  la  quale  più  lussuriarne  vi 
cresce  sopra,  è  a  molti  animali  dome- 
stici nauseosa  ». 

Krìlnilz  narra ,  che  una  donna  pas- 
sando in  vettura  avanti  di  un  cimitero, 
venne  assalita,  tosto  dopo  avere  inspi- 
rato il  putrido  odore  che  vi  si  sparge- 
va, da  una  febbre  maligna,  e  ne  morì. 
Hauìion  e  Fernet  ci  assicurano  che 
nel  i554,  al  tempo  della  peste  ,  questo 
contagio  ha  durato  molto  di  più,  ed 
ha  ammazzato  molto  maggior  numero 
d'uomini  nelle  vicinanze  del  cimitero 
della  Trinità  che  altrove. 

Moli' altri  fatti  si  potrebbero  riferire 
per  provare  che  dai  cimiteri  si  innal- 
zano e  spargono  vapori  micidiali;  ma 
basti  qui  il  detto,  per  dare  tutto  il  va- 
lere all'assunto  nostro.  Ne  viene  quindi 
qual  necessaria  conseguenza,  che  il  trat- 
tenersi nei  campi  santi  od  in  viciuanza 
loro,  è  cosa  sommamente  pericolosa  alla 
salute,  e  può  essere  cagione  di  intro- 
durre nelle  popolazioni  fatali  malori. 
Dovrebbero  perciò  i  parrochi  presen- 
tare alle  genti  il  triste  quadro  delle  ma- 
lattie che  possono  introdurre  nella  so- 
cietà, de'  luttuosi  disastri  di  cui  possono 
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essere  cagione  colle  loro  visite  ai  cimiteri, 
e  determinarle  ad  orare  pei  morti  nelle 
chiese,  e  noti   mai  ne' campi  santi. 

Le  abitazioni  a  piano  terreno  sono 
generalmente  malsane.  I  piani  i  più  alti 
sono  i  più  salubri  ne'  luoghi  molto  po- 
polati, in  cui  gli  strali  interiori  dell'aria 
sono  sempre  più  o  meno  carichi  d'esa- 
lazioni nocive. 

Uua  buona  abitazione  è  quella  formata 
di  stanze  molto  spaziose,  poste  fra  l'est 
e  il  sud,  in  cui  l'aria  v'abbia  un  libero 
passaggio,  e  la  luce  non  vi  sia  scarsa; 
poiché  è  provato  che  le  abitazioni  nelle 
quali  a  stento  penetri  la  luce,  sono  umi- 
de e  mal  sane,  ed  i  vapori  vi  rimangono 
stagnanti. 

Traspirazione.  —  Si  fecero  a  Berna 
delle  prove  sopra  il  modo  più  pronto 
di  condurre  la  traspirazione.  Il  dottore 
Tribolet  di  Berna  ha  trovato  che  la 
miglior  maniera  di  ottenere  una  pronta 
traspirazione  é  di  porre  l'ammalato  in 
una  tinozza  vuota,  in  cui  si  accende  una 
lampada  collo  spirilo  di  vino.  La  tinozza 
è  coperta  d'  un  tapeto  di  modo  tale 
a  concentrare  il  vapore  che  proviene 
dalla  combustione,  cosicché  in  [lochi 
momenti  tutta  l'aria  che  vi  si  contiene, 
arriva  a  una  temperatura  molto  elevata. 
Per  la  persona  che  vi  è  posta  dentro 
risulta  un  sudore  abbondante  in  alcuni 
minuti.  Queste  prove  furono  ripetute  a 
Ginevra  con  risultati  esattamente  simili 
a  quelli  ottenuti  dal  medico  Bernese. 

Rimedio  per  la  gotta. 

In  una  seduta  del  collegio  dei  dottori, 
di  Londra,  il  presidente  Sir  Enrico  Hal- 
ford,  uno  dei  più  celebri  dottori  dell'  In- 
ghilterra lesse  una  nota,  in  cui  eranvi 
i  risultali  della  sua  esperienza  nel  trat- 
tamento della  gotta.  Onesto  abile  me- 
dico ha  dichiarato  che  per  la  guarigione 
di  tal  malattia,  egli  poneva  lulla  la  sua 
confidenza  nel  colchico,  e  che  egli  stesso 
aveva  veduto  in  ogni  caso  V  impiego 
di  questa  radice  amministrata  in  infu- 
sione, seguilo  da  effetti  felicissimi. 


Rimedio  per  le  scottature 

II  caso  ha  fatto  scoprire  un  rime- 
dio per  le  scottature,  la  cui  eincacia 
tiene  del  miracolo.  Un  garzone  di  un 
pasticciere  a  Parigi  essendosi  abbru- 
cialo un  braccio  mettendo  alcune  paste 
nel  forno,  e  non  avendo  il  tempo  <\ì 
ricorrere  ai  pomi  di  terra  raspati  e 
ad   altri   rimedi  die    vengono    impie- 


uà  ECONOMIA 

gati  ordinariamente  >  imaginò  di  far 
cessare  il  dolore  mettendo  snlla  piaga 
un  vaso  di  conserva  di  ribes,  che  gli 
aveva  servito  a  preparare  i  suoi  pa- 
sticci. Appena  ehi/  egli  posta  quella 
conserva  sulla  piaga,  che  il  dolore 
cessò  intieramente,  e  due  giorni  dopo 
appena  vi  si  scopriva  traccia  di  bru- 
ciatura Questa  guarigione  miracolosa 
fu  bentosto  conosciuta  da  tutta  la  con- 
trada. Dna  donna  dei  bagni  della  con- 
trada Grammont  ebbe  sgraziatamente 
occasione  di  far  la  prova  di  questo 
rimedio  per  una  scottatura  d'  acqua 
bollente  che  le  aveva  tratta  la  pelle 
da  tutto  il  braccio.  Essa  fu  sanata 
con  nn  vaso  di  conserva  di  ribes  nello 
stesso  modo,  e  colla  stessa  prontez- 
za. Questa  nuova  cura  e  moli' altre, 
provano  che  ogni  genere  di  scotta- 
tura può  guarirsi  senza  dolore  con 
questo  metodo  facile,  che  non  lascia 
alcuna   cicatrice. 

Egli  consiste  semplicemente  nel 
coprire  la  piaga  di  conserva  di  ribes, 
fasciarla,  e  non  levar  la  fascia  fuor- 
ché dopo  che  la  pelle  è  tornata  a 
chiudersi. 

Quale  importante  scoperta  per  le 
madri   di  famiglia! 

Modo  economico  di  purificar 
Varia  nell'interno   delle  case 

Versate  un  poco  di  aceto  comune 
su  della  creta  in  polvere,  sinché  non 
siavi  più  alcun  bullicamento.  Lascia- 
tela deporre,  quindi  decantate,  ossia 
travasate  dolcemente  il  liquido.  Fate 
seccare  il  residuo  ,  mettetelo  in  un 
catino  o  in  altro  orciuolo  di  terra,  di 
poi  versatevi  dentro  dell'acido  sulfu- 
reo sintantoché  vedrete  alzarsi  un  va- 
por bianco.  Egli  è  questo  vapore  che 
condensato  allo  stato  liquido  dà  l'aceto 
aromatico  del  commercio.  Esso  si  span- 
de e  penetra  dappertutto  con  pron- 
tezza, ciò  che  lo  rende  utilissimo  per 
purificar  Paria  negli  ospitali ,  nelle  pri- 
gioni, nelle  navi  e  nelle  case  in  cui 
può  essere  infetta.  La  poca  spesa  che 
egli  richiede  e  la  sua  facilità,  debbono 
farlo  preferire  a  qualunque  altro. 
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Calori/ero  per  le  vetture 

Già  da  lungo  tempo  si  e  cercato  di 
preservare  dal  freddo  dei  piedi  le  per- 
sone che  viaggiano  in  vettura:  si  im- 
piegarono mattoni  riscaldati,  piastre  me- 
talliche, vasi  contenenti  acqua  calda, 
bossoli  di  legno,  racchiudenti  in  sé  ci- 
lindri di  metallo  fatto  arrossire  al  fuo- 
co, ec,  ma  tutti  questi  mezzi  offrirono 
tali  inconvenienti,  onde  furono  abban- 
donati. Da  tali  inconvenienti  va  esentir 
quello  che  siam  per  dire.  E  questo  un 
calorifero,  che  consiste  in  un  tubo  di 
latta  di  1 1  centimetri  di  larghezza  so- 
pra 82  di  lunghezza,  e  i5  a  28  milli- 
metri di  altezza,  posto  in  fondo  alla  vet- 
tura, e  comunicante  con  un  bossolo  di 
latta  posto  di  fuori,  che  contiene  una 
piccola  lampada  da  olio  ordinario.  Que- 
sto semplice  mezzo  già  posto  in  uso  in 
alcuni  procacci  mantiene  costantemente 
il  tubo  a  87  gradi  di  calore  per  ti  ore 
consecutive,  e  non  consuma  in  questo 
spaz.io  di  tempo  che  5  a  6  once  d'olio. 
l_j  autore  di  questo  ingegno  ha  prese 
molte  precauzioni  per  evitare  qualun- 
que odore  nell'interno  della  vettura, 
per  prevenire  un  incendio  ,  e  ovviare 
al  caso  che  il  vento  o  la  pioggia  non 
estinguano  la  lampada. 
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Birra  casalinga 

Per  fare  della  birra  casalinga  ecco 
come  si  usa  prontamente  e  con  poca 
spesa  in  Inghilterra.  Si  prende  nn  ba- 
riletto, che  si  tura  accuratamente;  si 
mette  in  piedi,  e  vicino  al  fondo  si 
fa  un  buco,  che  serve  a  mettervi  una 
spina  per  trame  la  birra  limpida.  INel 
mezzo  della  faccia  superiore  si  fa  un 
altro  buco,  in  cui  si  pone  il  turac- 
ciolo comune.  Supponiamo  che  il  ba- 
riletto contenga  20  galloni  (92,  i\ 
litri  ),  e  che  si  brami  fare  della  birra 
forte;  versate  io  galloni  d'acqua  in 
una  caldaja;  e  subitochè  mostra  di 
bollire  gettatevi  dentro  3/4  di  kilog. 
di  luppoli  di  buona  qualità  :  lasciatela 
bollire  5  minuti,  e  nel  liquore  fatto 
limpido  fate  disciogliere  da  6  a  7  kil. 
di  zucchero  ,  e  circa  mezzo  litro  «li 
lievito  di  birra  fresca  e  di  eccellente 
qualità:  versate  il  tutto  nella  botte, 
dove  non  tarderà  molto  a  fermentare. 
La  schiuma   uscirà  da  principio  dalla 


ECONOMIA, 
botte,  ma  ritenuta  dagli  orli  delle  do- 
ghe alla  fine  rientrerà,  e  ricaderà  nel 
liquore.  Durante  la  state,  a  una  tem- 
peratura mediocre  ,  tre  settimane  o 
un  mese  saranno  sufficienti  perchè  la 
fermentazione  sia  completa.  Nei  i5 
ultimi  giorni  bisogna  mettere  il  turac- 
ciolo nel  buco  superiore,  ed  aprirlo 
ogni  48  ore.  Quando  il  gusto  dello 
zucchero  è  scomparso  intieramente, 
si  comprime  più  solidamente  il  turac- 
ciolo, e  4  giorni  dopo  la  birra  è  buona 
da  bevere  e  da  mettere  in  bottiglie. 
La  qualità  dello  zucchero  importa 
poco;  però  lo  zucchero  bianco  dà  una 
birra  meno  colorata,  più  leggiere,  di 
un  gusto  più  fino  e  più  delicato  ,  e 
non  ha  quel  sapore  dolcigno  e  resi- 
noso delle  birre  ordinarie.  Si  può 
colorare  questa  birra,  se  si  vuole,  con 
qualche  pezzetto  di  pane  ben  tritato; 
ella  si  chiarisce  da  sé  stèssa,  è  leg- 
gerissima allo  stomaco,  di  una  dige- 
stione facile,  e  forma  una  bevanda 
salubre. 

In  Italia  Fuso  della  birra  o  di  altre 
simili  bevande  è  affatto  sconosciuto 
alla  bassa  gente,  massime  nella  cam- 
pagna; eppure  sarebbe  tauto  essen- 
ziale principalmente  dove  l'acqua  è 
pessima  ed  insalubre. 

Acqua  gazosa 

La  notizia  che  noi  pubblichiamo, 
benché  già  conosciuta  ,  non  è  ancor 
propagata  abbastanza:  riproducendo^ 
noi  insistiamo  perchè  venga  sostituito 
il  bicarbonato  di  soda  al  semplice 
sottocarbonato  indicato,  e  preferito 
perchè  è  men  caro. 

Preparazione  —  Scegliete  prima  una 
bottiglia  che  chiudasi  ermeticamente 
col  suo  turacciolo,  nella  quale  mette- 
rete tre  pollici  incirca  d'acqua.  Ver- 
satevi quindi  una  dramma  di  acido 
tartarico  in  polvere  fina;  immediata- 
mente dopo  una  dramma  di  bicarbo- 
nato di  soda,  anch'esso  in  polvere, 
e  turate  prontamente  la  bottiglia.  Agi- 
tatela due  o  tre  volte  in  cinque  mi- 
nuti: lasciate  liquefare  un  momento, 
e  l'acqua  gazosa  è  fatta.  Si    è    detto 
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che  questa  preparazione,  che  in  ri- 
sultato contiene  tartaro  di  soda,  do- 
vrebbe essere  lievemente  purgativa; 
ma  essa  lo  è  molto  meno  di  tutti  i 
comuni,  i  quali  contengono  propor- 
zionalmente maggior  tartaro  di  po- 
tassa in  dissoluzione.  Questa  bevanda 
così  composta  non  può  costare  tutto 
al  più  che  due  soldi  la  bottiglia. 


Modo  per  tórre  al  vino 
il  gusto  e  V odore  del  legno 

Questo  metodo  coosiste  nel  versare 
deir  olio  d'  oliva  nel  vino  che  sente 
questo  odore ,  agitarlo  fortemente , 
quindi  lasciarlo  riposare,  acciocché  i 
due  liquidi  si  separino. 

Per  ripetere  questa  esperienza ,  i 
commissarj  dell'  Accademia  di  medi- 
cina a  Parigi  in  mancanza  di  un  vino 
che  avesse  il  gusto  del  legno,  ne  han- 
no preparato  uno  artificialmente  met- 
tendo in  contatto  del  vino  comune 
con  della  muffa  presa  dalle  botti  di 
una  cantina  umida.  Questo  vino  prese 
bentosto  il  sapore  e  l'odore  disaggra- 
devole delle  vecchie  botti;  allora  vi 
mischiarono  insieme  dell' olio  d'ulivo 
agitandolo  fortemente,  e  dopo  dodici 
ore  di  contatto,  lo  si  filtrò  per  sepa- 
rare il  liquido  oleoso;  il  vino  passò 
puro  e  privo  del  gusto  e  dell'  odore 
di  muffa  che  avea  contratto.  In  con- 
seguenza di  che  sarà  bene  che  si  unga 
d'  olio  d'  ulivo  1'  interiore  delle  vec- 
chie botti  ammuffate,  affinchè  il  vino 
non  prenda  un  odore  ed  un  sapore 
ripugnante,  e  si  mantenga  buono  ; 
come  pure  di  versare  alcune  goccie 
d'olio  nelle  bottiglie,  onde  preservare 
il  vino  dal  contatto  e  cattivo  odore 
che  possono  dargli  i  turaccioli;  ma 
in  questo  caso  è  però  da  avvertire 
che  l'olio  non  divenga  rancido,  e  che 
per  isfuggire  un  inconveniente  non 
si  cada  in  un  altro.  La  pratica  dì 
ungere  le  botti  è  già  conosciuta  in 
alcuue  parti  dell'Italia  ed  in  Proven- 
za, e  trovano  alcuni  che  si  può  met- 
tere senza  tema  di  pericolo  il  vino 
nelle  botti  da  olio. 
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Falsi/lcazìoné  del  sale  di  cucina 

In   alcuni   luoghi   i     rivenditori    del 

sale  al  minuto,  malgrado  la  sorve- 
glianza e  le  pene  a  cui  sono  sotto- 
posti ,  tratti  da  ingordigia  di  maggior 
guadagni)  sogliono  talvolta  alterare  in 
varie  maniere  questo  articolo  tanto 
importante  negli  usi  domestici.  I  modi 
di  falsificazione  che  si  praticano,  s 
riducono  per  lo  più  ai  seguenti:  1 .' 
con  acqua  ,  il  che  non  ha  altro  in- 
conveniente, fuor  quello  di  accrescerne 
il  peso;  i.°  con  terra,  ed  è  nel  me 
desimo  caso;  3.°  col  salo  marino  dei 
fabbricanti  di  salnitro  che  è  men  raro 
di  quello  delle  miniere,  ed  è  anche 
men  puro;  4«°  c°l  sa^e  niarino  tratto 
dalle  sode  di  Warech,  il  che  com- 
bina col  precedente;  5.°  col  solfato 
di  soda;  6.*  finalmente  col  solfato  di 
calce  (  gesso  )  che  in  alcuni  paesi  si 
vende  nel  commercio  sotto  il  nome 
di  polvere  da  mischiarsi  col  sale. 

Di  queste  differenti  falsificazioni  al- 
tre sono  solamente  dolose,  ed  altre 
costituiscono  un  vero  veleno  che  può 
produrre  accidenti  più  o  meno  gravi. 
Per  conoscere  adunque  se  il  sale  di 
cucina  sia  sincero  o  falsificato,  si  pren- 
dono due  parti  di  soluzione  d'amido, 
e  una  parte  di  cloro  liquido.  Versando 
questo  liquore  sul  sale  sospetto,  vi  si 
scorge  in  es6o  un  color  viola  che  svela 
la  presenza  del  iodio. 

Modo  semplicissimo  per  isco- 
prire  se  vi  è  nel  pane  sol- 
fato di  rame. 

Alcuni  fornai  usano  l'arte  di  me- 
scolare nel  pane  del  solfato  di  rame 
per  dargli  più  bella  apparenza,  la  qual 
fraude  polendo  riuscir  nociva  alla  sa- 
lute, noi  indicheremo  qui  il  modo  di 
scoprirla.  Si  lasci  cadere  una  goccia 
di  ferro  prussiato  di  potassa  sopra 
una  fetta  di  pane  sospetto;  siavi,  o 
no  del  solfato  di  rame  nel  pane,  que- 
sta goccia  formerà  una  macchia  rossa, 
se  il  pane  è  fresco;  turchina,  se  stan- 
tio. Si  immerge  allora  il  pane  nel- 
l'acqua di  calce;  se  non  v'è  dentro 
solfato  di  rame,  la  macchia  non  cuu- 
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gierà;  ma  diverrà  verdastra,  se  il  pane 
contiene  di  quel  sale  metallico.  lu 
questo  caso,  se  si  espone  il  pane  al- 
l'azione del  gaz  ammoniaco,  la  mac- 
chia verrà  rossa  poi  gialla;  quindi  si 
farà  tornar  rossa  volatilizzando  V am- 
moniaco o  sponendolo  al  vapore  del- 
l'acido muriatico.  Quando  si  è  certo 
per  tal  modo  che  evvi  solfato  di  rame 
nel  pane,  si  può  determinarne  la 
qualità  seguendo   il   metodo  consueto. 

Mezzi  per  conservare  le  uova. 

Ponendo  le  uova  in  una  soluzioue  di 
calce  (  come  abbiamo  spiegato  a  pag.  4 1  ) 
vi  si  conservano  per  più  mesi  assai  fre- 
sche. Ovvero  le  si  tengano  in  serbo  in 
vasi  di  terra  ,  entro  la  polvere  di  car- 
bone ben  secca,  e  vi  si  tengano  chiuse 
ermeticamente,  ed  in  un  luogo  ben 
aereato  e  secco.  Si  propone  pure  come 
ottimo  mezzo  di  stenderle  in  un  paniere 
a  larghi  fori,  e  d'immergerle  cosi  nel- 
l'acqua bollente.,  lasciandovele  per  un 
solo  minuto:  poscia  le  si  asciugano  di- 
ligentemente, e  si  conservano  entro  il 
fieno  in  un  luogo  secco,  temperato  ed 
oscuro.  Finalmente  si  consiglia  di  im- 
mergere le  uova  in  una  soluzione  di 
gomma  arabica  non  molto  liquida,  po- 
scia di  coprirle  esattamente  colla  pol- 
vere finissima  di  carbone,  e  quindi  di 
riporle  in  vasi  ben  chiusi  onde  togliere 
1'  accesso  all'  aria. 

Tutti  questi  processi  tendono  ad  im- 
pedire lo  svaporamento  delle  uova ,  il 
quale  lasciando  l'ingresso  all'aria  per 
la  accaduta  diminuzione  dell'  albume  , 
è  motivo  alla  loro  putrefazione;  ed  il 
carbone  essendo  cattivo  conduttore  del 
calorico,  che  coll'aria  e  eoli' umidità  ò 
uno  de' principali  agenti  alla  putrida 
decomposizione,  serve  pure  mollo  bene 
all'  intento. 
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Imbiancamento 
delle  stoffe  di  lana 

La  radice  polverizzata  di  una  specie 
di  berberidea  ossia  leontica,  Icontope- 
talo,  che  si  vende  sotto  il  nome  di  sapo- 
naria a1'  Egitto  o  di  radica  d'  Ungheria, 
e  che  si  trova  nel  commercio ,  ò  una 
radice  grigio-biancastra,  senza  odore  e 
di  un  sapore  agro  e  notabilissimo.  Essa 
lascia  nell'acqua  una  mucilaggine  molto 
spessa,  che  pulisce  assai  bene  le  stoffe 
di  lana,  e  dà  loro  molla  flessibilità.  In 
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Ungheria  viene  impiegata  per  lavare  la 
lana,  e  le  la  acquistare  peso  e  pieghe- 
volezza. 


Imbiancamento  del  filo  di  lino 
col  carbone 

Il  sig.  Juck  fece  bollire  alcune  malasse 
di  filo  di  lino  nella  solita  maniera  con 
cenere  stacciata  per  separarne  la  sostanza 
estrattiva.  Dopo  aver  fatto  asciugare  il 
filo  lece  bollire  una  di  queste  matasse 
(  1600  metri  di  filo  incirca)  con  tre  once 
di  polvere  di  carbone  per  un'ora  in  una 
quantità  sufficiente  d'  acqua. 

Dopo  essere  stato  lavato  ed  asciugato, 
questo  filo  aveva  acquistato  una  bian- 
chezza superiore  di  molto  a  quella  che 
avrebbe  acquislatoadoperando  la  cenere 


Stoffe  di  lana  miste  di  cotone 

Sono  stati  proposti  molti  mezzi  per 
iscoprire  la  mescolanza  di  cotone  che 
s'incontra  oggidì  in  molte  stoffe  le  quali 
ci  vengono  vendute  per  lana  pura.  Que- 
sti metodi  non  essendo  sempre  alla  por- 
tata di  coloro  che  vogliono  usarli,  noi 
daremo  il  seguente  che  ognuno  sarà  ca- 
pace di  eseguire.  Dopo  aver  sfilata  la 
stoffa,  esponendo  i  fili  alla  fiamma  d'una 
candela  ,  il  filo  di  cotone  abbrucerà  e 
scomparirà  rapidamente  ;  quello  di  lana 
abbruciandosi  formerà  un  globetto  si- 
mile al  carbone  che  si  estinguerà  tosto- 
chè  sarà  tolto  al  contatto  della  fiamma 
ed  esalerà  un  odore  fetido  che  è  pro- 
prio alla  lana  come  sostanza  animale  in 
combustione.  Sarà  facile  in  questo  modo 
di  slimare  le  proporzioni  della  lana  e 
del  cotone  contenuto  nella  quantità  di 
tessitura  che  si  sarà  sottoposto  a  que- 
st'operazione. 

Intonaco  per  la  conservazione 
del  legname  dolce 

La  modicità  delle  fortune    ed   anche 
molivi  d'economia  esigono  soventi  che 
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nelle  costruzioni,  massime  rurali,  invece 
di  legnami  di  quercia,  si  usino  legnami 
dolci  di  ogni  specie,  anche  per  le  porle 
dei  recinti,  pei  tavolati,  per  le  imposte 
delle  finestre,  ed  altri  lavori  esterni.  Que- 
sto legno  per  verità  non  può  offrire  lo 
stesso  grado  di  sicurezza  del  primo,  ma 
con  un  mezzo  semplicissimo  si  può  au- 
mentarne considerabilmente  la  durata. 
Questo  mezzo  consiste  nel  dare  alla  por- 
ta, od  altro  legname  che  deve  essere 
esposto  all'aria  libera,  un  primo  into- 
naco di  vernice  bigia  comune  ad  olio, 
che  viene  ricoperto  prima  che  secchi  da 
un  tenue  strato  di  rena  minuta  e  cri- 
vellata; di  poi  sopra  questa  rena  si  mette 
un  nuovo  intonaco  della  slessa  vernice, 
avendo  cura  di  calcare  fortemente  il  pen- 
nello. La  superficie  acquista  cosi  una 
durezza  tale  che  né  l'aria,  né  il  sole , 
né  l'acqua  ponno  guastare  il  legno,  al- 
meno pel  corso  di  20  anni  alla  più  di- 
sperata. 

Mastice 
che  resiste  al  fuoco  e  all'acqua 

Bisogna  prendere  un  boccale  di  lat- 
te, che  mischierassi  con  simile  quan- 
tità di  aceto,  in  modo  da  far  coagu- 
lare il  latte  :  separai*  quindi  il  latte 
coagulato  dal  siero,  ed  aggiungere  a 
quest'ultimo  quattro  o  cinque  bianchi 
di  uovo,  dopo  averli  ben  bene  sbat- 
tuti. Queste  due  sostanze  perfetta- 
mente mescolate  insieme,  vi  si  aggiun- 
ge della  calce  viva  crivellata,  e  si  forma 
di  tutto  questo  una  pasta  che  acqui- 
sta una  grande  consistenza. 

Questo  mastice  adoprato  colla  de- 
bita cura  per  riunire  corpi  spezzati  o 
riempire  fenditure  di  qualunque  sor- 
ta, resiste  al  fuoco  ed  all'acqua,  se  si 
è  avuto  l'avvertenza  di  lasciarlo  per- 
fettamente seccare  dopo  averlo  messo 
in  opera. 
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SEMENZE    £    RACCOLTE 
OOStUuziOne   di  Semenza         nute  con  un'  eguale  perseveranza ,  non 


I  coltivatori  riguardano  il  cangiamento 
di  semenza  come  un  dogma  ;  gli  agro- 
nomi come  un'  eresia. 

Due  opinioni  tanto  divergenti,  sosle- 


sono  già  fondate  sopra  teorie  puramente 
ipotetiche,  o  sopra  un  costume  sponta- 
neamente accettato.  Tra  due  estremi, 
evvi  sicuramente  un  punto  che  ò  la 
verità. 
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Quello  che  possiede  una  varietà  di 
grani,  i  eui  prodotti  furon  sempre  ab- 
bondanti e  ben  sviluppati,  commette  un 

grave  fallo,  se  con  grandi  spese  fa  ve- 
nire una  veneti  chfl  può  dare  minori 
speranze  ili  riuscita. 

Quelli  clic  sopra  un  terreno  ricco  e 
ben  preparato  non  ottiene  che  una  rac- 
colta cattiva,  troverà  certamente  una  va- 
rietà che  paghi  meglio  i  lavori  ch'ei  prc*- 
diga  alla   terra. 

Si  replica  che  i  grani  degenerano  ; 
dite  che  il  suolo,  il  clima  non  conven- 
gono a  questa  varietà. 

Il  coltivatore  spensierato  prende  alla 
rinfusa  nel  suo  granaio  i  covoni,  il  cui 
grano  servirà  di  semenza;  né  si  prende 
cura  se  le  spighe  sien  bene  sviluppate, 
se  non  sono  mescolate  di  cattive  piante 
ci i  grano;  e  poi  quando  il  ricolto  è  ma- 
gro e  il  campo  è  coperto  di  erbe  inu- 
tili, accusa  la  natura  d'essere  imbastar- 
dita, quando  ciò  non  seguì  che  per  sua 
propria  incuria. 

L'  agricoltore  studioso  visita  i  suoi 
campi  nel  momento  in  cui  si  segano  i 
cereali  ,  e  sceglie  i  solchi  nei  quali  la 
raccolta  ha  la  più  bella  apparenza,  af- 
fine di  riservarli  per  semenza.  Egli  fa 
erigere  delle  assi  in  forma  di  tavola  in- 
clinata. Gli  operai  prendono  un  pugno 
di  fusti,  ne  scuotono  fortemente  le  spi- 
ghe troppo  piccole  ,  le  cattive  piante  , 
il  cui  fusto  si  alza  poco  non  verranno 
toccate,  se  l'operazione  sarà  ben  fatta. 
Il  grano  che  uscirà  sarà  quello  delle 
più  belle  spighe;  sarà  sano  e  netto  di 
semenze  di  piante  nocive. 

Havvi  per  ciascuna  specie  di  terreni 
un  certo  numero  di  piante  spontanee  ; 
se  voi  ne  spandete  la  semenza  sopra 
un'altra  terra ,  la  loro  vegetazione  lan- 
guisce, e  alla  fine  muojono. 

Il  potere  dell'uomo  ha  ridotto  le  pian- 
te coltivate  ad  una  sorla  di  domesti- 
chezza. 

Se  voi  seminate  del  formento  pieno 
di  semenze  di  piante  inutili  o  nocive 
sopra  un  terreno  d'una  natura  differente 
da  quello  d'onde  esso  è  venuto,  il  for- 
mento farà  buona  riuscita,  ma  le  erbe 
non  vegeteranno  bene  ,  o  anche  nulla 
affatto. 

Avete  voi  nel  vostro  campo  una  terra 
sabbiosa  e  un'altra  argillosa?  E  voi  se- 
minate nell'una  il  grano  che  avrà  pro- 
dotto l'  altra  ,  e  la  vostra  raccolta  sarà 
netta. 

Avete  voi  una  sola  specie  di  terreno? 
Accomodatevi  con  un  altro  che  ha  un 
terreno  differente  dal  vostro  circa  agli 
elementi  che  lo  compongono.  Voi  por- 
terete nel  vostro  campo  delle  semenze 
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di  piante  parasite  ,  che  prima  non  co- 
noscevate; ma  non  temete  nulla,  esse 
non  si  trovano  più  in  quelle  tali  con- 
dizioni ,  che  danno  loro  l' impero  sul 
terreno. 


Traspiantamento  del  Colzato. 

Sonvi  due  maniere  di  traspiantare  il 
colzato.  Se  la  quantità  è  grande  si  può 
trapiantarlo  passandovi  sopra  coli'  ara- 
tro; bisogna  che  vi  sieno  circostanze 
straordinarie  perchè  non  torni  a  metter 
radice,  e  sonsene  veduti  de'  gambi  che 
non  si  appigliavano  al  terreno  che  per 
un  filo  ,  vegetare  ancora  malgrado  un 
fortissimo  caldo. 

Se  il  colzato  da  trapian- 
tare è  troppo  poco,  arate 
ed  erpicate  il  terreno,  e  col 
mezzo  di  una  foraterra  a 
due  punte  un  sol  uomo  fa 
due  buchi  alla  volta,  ciò 
che  abbrevia  dilunga  pezza 
l'operazione. 

Se  voi  impiegate  degli  operai  indo- 
lenti ,  potete  servirvi  d  una  corda  con 
tanti  nodi,  quante  sono  le  persone  che 
lavorano.  La  distanza  tra  ogni  nodo  deve 
esser  quella  che  passi  tra  ciascun  fila- 
re di  colzato.  Due  tengono  1'  estremità 
della  corda;  ogni  piantatore  sta  vicino 
ad  un  nodo,  e  a  passo  indietro  pianta 
un  fusto  di  colzato  al  di  là  del  nodo 
ogni  volta  che  la  corda  vien  riposta  in 
terra.  In  questo  modo  la  cosa  va  rego- 
larmente ;  si  fa  presto  e  bene. 

Questi  metodi  sono  stati  pur  ora  in- 
trodotti ed  esperimentati  felicemente  nel 
celebre  inslitulo  agrario  di  Coelbò  in 
Francia. 


Stato  di  decomposizione  y  nel 
quale  conviene  impiegare  l'in- 
grasso. 

L'  uso  del  concime  fresco  è  opposto 
alla  pratica  de' migliori  agricoltori,  es- 
sendo ognuno  convinto  dall'  esperienza 
che  spesso  è  inutile,  non  di  rado  dan- 
noso, perchè  rende  il  terreno  troppo 
leggiero  ,  il  crescimento  delle  piante  è 
comunemente  lento;  esse  restano  lungo 
tempo  in  uno  stato  di  languore  e  d'in- 
certezza, e  nelle  stagioni  ordinarie  rara- 
mente si  ottiene  una  buona  raccolta  , 
sebbene  si  abbia  speso  in  concime  fre- 
sco il  doppio  di  quello  che  si  spende 
in  concime  ben  stagionato.  Al  contrario 
quando  il  concime  è  in  uno  stalo  molto 
inoltrato  di  decomposizione  ,  gli  effetti 
sono  immediati;  le  piante  vegetano  vi- 
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gorosamente,  gettano  fuori  prontamente 
le  loro  seconde  foglie  che  le  mettono 
al  coperto  dai  danni  degli  insetti,  e  col 
mezzo  delle  quali  acquistano  in  poco 
tempo  un  tal  grado  di  sviluppamento 
che  cavano  in  gran  parte  il  loro  ali- 
mento dall'atmosfera.  Così,  benché  sia 
vero  che  il  concime  fresco  ,  la  cui  de- 
composizione si  fa  sul  terreno,  dia  mag- 
gior quantità  di  umori  nutritivi  a  pre- 
ferenza di  quello  che  vien  sparso  dopo 
aver  subito  un  cerio  grado  di  fermen- 
tazione e  di  putrefazione;  è  però  vero 
che  per  molte  ragioni  si  può  dubitare 
se  il  concime  che  fermenta  molto  sul 
terreno  ,  e  se  nei  calori  della  state  il 
lieve  strato  di  terra  onde  venne  coperto 
coll'aratro,  non  permetta  al  gas  di  sva 
porare  in  copia  maggiore  che  se  avesse 
subita  una  fermentazione  perfetta  in  un 
mucchio  ben  coperto. 

Ma  un'  altra  obiezione  sull'  impiego 
del  concime  fresco  si  è  ,  che  i  grani  e 
le  radici  che  vi  si  trovano  tanto  frequen- 
temente, crescono  con  gran  vigore  sul 
terreno  in  cui  esso  concime  venne  sparso, 
e  questo  inconveniente  non  può  ovviarsi 
in  altro  modo  che  colla  fermentazione. 
Infatti  la  massa  di  questo  concime  con- 
siste in  paglia  di  molte  sorta  di  piante, 
i  cui  grani,  malgrado  tutte  le  cure  che 
si  ponno  avere  restano  ancora  nella  pa- 
glia ;  in  escrementi  di  differenti  animali 
misti  a  grani  ancora  interi  ,  come  suc- 
cede spesso  nel  concime  dei  cavalli  nu- 
driti  di  avena;  finalmente,  in  radici,  in 
fosti,  e  in  semenze  di  cattive  erbe  che 
crebbero  tra  i  cereali  ,  i  trefogli ,  e  il 
fieno,  o  che  furon  riportate  a  casa  o  alle 
stalle  colle  pasture  che  soglionsi  dare  al 
bestiame. 

Il  grado  di  decomposizione  a  cui  deve 
esser  giunto  il  concime  prima  che  possa 
riguardarsi  come  buono  ad  esser  usa- 
to ,  dipende  dalla  natura  del  terreno  , 
dalla  specie  delle  piante  coltivate,  e  dal- 
l'epoca in  cui  viene  applicato.  In  gene- 
rale i  terreni  argillosi,  come  più.  suscet- 
tivi di  mantenere  l'umidità  e  più  atti  a 
coltivarsi,  allorché  perdono  la  loro  coe- 
sione e  divengono  porosi ,  debbono  ri- 
cevere un  concime  meno  decomposto 
che  i  terreni  ben  polverizzati.  Così  al- 
cune piante  amano  meglio  il  concime 
fresco  e  tra  queste  è  il  pomo  di  terra, 
ma  tutte  le  piante  di  piccola  semenza, 
come  i  navoni,  il  l refoglio,  le  carote,  ecc., 
i  cui  primi  getti  sono  estremamente  te 
neri,  richiedono  un  concime  che  abbia 
ben  fermentato. 
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II 


POMI    DI    TERRA 


Abbenchè  molte  osservazioni  partico- 
lari fatte  dai  più  distinti  personaggi  la- 
scino senza  replica  i  vantaggi  risultanti 
dal  seminare  i  pomi  di  terra  ,  pure  sì 
possono  aggiungere  le  seguenti  osserva- 
zioni cavate  dall'esperienza. 

Nel  1828  un  allievo  del  citato  Insti- 
tuto  di  Coetbò  dopo  aver  conservati  in 
luogo  asciutto  nell'inverno  circa  200  semi 
di  pomi  di  terra  della  qualità  rossigna 
e  così  delta  temporiva ,  gli  seminò  in 
marzo,  i  quali  cresciuti  ed  in  istato  di 
esser  trapiantati  ,  ne  trapiantò  la  metà 
in  un  ottimo  terreno  ben  preparato  e 
concimato,  e  dopo  i  lavori  utili  e  suc- 
cessivi, e  le  irrigazioni  regolari  questa 
parte  giunse  a  4  piedi  di  altezza  di  fu- 
sti,  diede  tartufn*  della  grossezza  d'un 
uovo  di  gallina,  e  con  questo  di  rimar- 
cabile che  nel  detto  semenzaio  di  100 
piedi  si  distinguevano  circa  20  varietà 
notabili. 

Questi  istessi  tuberi,  seminati  Tanno 
seguente,  comparativamente  alle  semen- 
ze ordinarie  del  paese,  diedero  prodotto 
più  ricco. 

I  100  piedi  di  semi  che  non  furono 
trapiantati,  benché  avessero  ricevuto  le 
stesse  cure  di  coltura  e  di  inaffiamenti 
a  tempo  utile,  non  diedero  che  prodotti 
miserabilissimi  ,  e  poca  varietà  di  spe- 
cie :  nuova  prova  che  la  terra  non  è 
mai  ingrata. 

Un  pomo  di  terra  grosso  come  un 
uovo  di  gallina  non  è  una  rarità  se  sono 

Eiantati,  come  si  usa  in  Italia,  per  tu- 
eri  o  per  occhi,  dacché  a  questo  modo 
ne  vengono  di  grossissimi;  ma  quando 
si  seminano,  i  tuberi  o  pomi  sono  sem- 
pre piccoli,  onde  il  citato  esperimento 
aggiungendo  alla  cultura  del  pomo  di 
terra  un  po'  più  di  fatica  manuale  po- 
trebbe offrire  il  vantaggio  di  sparmiare 
buona  quantità  di  tuberi,  che  si  serbano 
dagli  agricoltori  per  piantare. 

Modo  per  ritardare  la 

germinazione  dei  pomi  di  terra 

Ognuno  sa  che   è  spesso  diffìcile  il 

la    germinazione    dei    pomi 

le  e  in  maggio  « 


irevenire  la 
di  terra  sino  in  aprii» 
e  l'impedire  ch'essi  non  si  guastino  a 
forza  di  dar  getti  superflui,  sopratutto 
quando  sono  posti  in  luoghi  bassi  dove 
tutto  concorre  a  favoreggiare  la  loro 
vegetazione.  1/  uso  di  queste  patate 
che  hanno  germogliato  ;  è  forse  una 


i  il! 
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canta  della  degenerazione  della  spé- 
eie  di  cui  molti  si  lagnano.  Per  ov- 
viare a  questo  inconveniente  alcuni 
usano  di  porre  ogni  anuo  in  febbraio 
o  sul  principio  di  marzo,  nei  granai  e 
sul  pavimento  delle  stanze  alte  quanti 
pomi  di  terra  vi  possono  stare  ,  di- 
stendendoli  in   modo   che   più   di   due 

0  tre  tubercoli   non   siano    sopraposti 

1  uno  all'altro.  Si  tengono  le  finestre 
aperte  di  giorno  ed  anche  di  notte  , 
quando  non  si  teme  gelo  o  pioggia. 
I  tubercoli  cos'i  esposti  alla  luce  ed 
all'aria,  inverdiscono  sulle  superficie, 
non  vegetano  più,  se  non  lentissima- 
mente, restano  sodi,  pieni  e  in  istato 
di  essere  piantati  anche  in  una  sta- 
gione avanzata. 

Conservazione  dei  pomi 
di  terra 

Per  conservare  i  pomi  di  terra  molti 
anni,  basta  riscaldarli,  vale  a  dire  la- 
sciarli alcuni  miouti  nell'acqua  calda; 
eccetto  che  la  pelle  non  ne  sia  gua- 
sta :  fuori  di  questo  caso,  essi  si  con- 
serveranno per  più  anni  senza  mai 
germinare  o  spaccarsi  pel  troppo  ge- 
lo, o  perdere  il  loro  farinaceo  ed  il 
sapore  ;  bisogna  però  aver  I  avver- 
tenza di  asciugarli  ben  bene  dopo  tolti 
fuori  dall'acqua  calda.  Il  calore  di  un 
forno  può  supplire  a  quello  dell'  ac- 
qua ed  è  molto  migliore,  se  però  le 
patate  non  sieno  troppo  secche  quando 
si  mettono  nel  forno,  poiché  allora  la 
pelle  si  romperebbe. 

BESTIAME 

Miglioramento  delle  razze 

Il  signor  Giron  de  Busaraignes  di- 
stinto naturalista,  in  una  memoria  molto 
interessante  letta  all'  accademia  delle 
scienze  a  Parigi,  ha  trattato  del  miglio- 
ramento dei  montoni,  de'buoi,  e  de'ca- 
valli  ;  il  quale  argomento  per  essere  di 
somma  importanza,  noi  ci  siamo  consi- 
gliati di  darne  qui  il  seguente  estratto. 

in  questa  analisi,  dice  egli,  si  devono 
considerare  :  la  grossezza,  la  forma  e  le 
qualità. 

La  grossezza  deve  esser  calcolata  su 
quella  delle  piante,  onde  si  nudrisco- 
no$  ella  s'accresce,  se   queste    piante 


sono  alte  e  se  la  loro  vegetazione  è  fio- 
rila e  rapida.  L'agricoltura  che  fornisce 
il  mezzo  di  far  crescere  le  piatile,  for- 
nisce quello  ancora  di  ingrossare  gli  ani- 
mali erbivori.  Sarebbe  un  errore  quello 
di  voler  ingrossare  oltremisura  i  mon- 
toni, quando  si  poatedono  terreni  sec- 
chi, aridi  e  montuosi;  di  qualunque  sorta 
siansi  poi  i  mezzi  supplùnentari  di  no- 
drirli  nelle  stalle,  se  il  volume  degli  or- 
gani della  masticazione  non  è  più  in  rap- 
porto colla  tenuità  delle  piante  che  cre- 
scono su  questi  terreni,  l'animale  si  sfi- 
nirebbe inutilmente  di  forze  a  prendere 
un  nutrimento  che  appena  sentirebbe 
d'  aver  in  bocca ,  e  deteriorerebbe  per 
insuflìeienza  di  alimenti  quando  bene 
potesse  mangiare  senza  interruzione.  La 
grossezza  dei  montoni  deve  essere  in 
rapporto  con  quella  de'  suoi  alimenti 
speciali. 

I  buoi  vogliono  esser  condotti  nelle 
praterie  naturali;  non  e  già  senza  in- 
convenienti  che  son  guidati  a  pascere 
nelle  praterie  artificiali.  Senza  proscri- 
vere l'uso  dei  foraggi  artificiali  pe'buoi, 
il  signor  Giron  lo  erede  men  buono  che 
quello  della  gramigna  che  cresce  senza 
inafliamento  nelle  praterie  naturali ,  e 
ch'essi  ponno  mangiare  impunemente  in 
erba.  Sulla  grossezza  relativa  di  questa, 
si  deve,  dice  egli ,  calcolare  quella  de* 
buoi  ;  quanto  ai  cavalli,  la  paglia  di  tor- 
mento ,  i  foraggi  artificiali  ,  molle  ra- 
dici, le  fave  sgusciate  e  secche,  l'orzo, 
l'avena,  convengon  loro.  La  loro  gros- 
sezza può  dunque  calcolarsi  sulla  bontà 
del  terreno  coltivalo,  sulle  cure  d'igiene 
e  sulle  stalo  della  agricoltura. 

Riguardo  ai  mezzi  di  acquistare  le 
forme  e  le  qualità  desiderabili,  si  pos- 
sono introdurre  in  ogni  paese  delle  belle 
razze  straniere.  Il  mezzo  meno  costoso, 
più  sicuro  e  più  pronto  di  giungere  a 
tale  scopo,  si  è  d'  incrociare  due  razze 
col  mezzo  dei  maschi,  i  quali  trasmet- 
tono più  particolarmente  della  femmina 
le  forme  esterne,  massime  quelle  delle 
sue  estremità  anteriori;  mentre  che  la 
femmina  trasmette  più  al  minuto  del  ma- 
schio gli  organi  interni  che  esse  modi- 
ficano ,  come  quella  del  busto  e  della 
groppa.  La  femina  ha  un'influenza  mag- 
giore sulla  grossezza  de'fìgli,  e  special- 
mente su  quella  della  specie  femmina. 
Si  deve  evitare  di  unire  uno  stallone 
grande  con  una  femina  piccola,  mentre 
che  non  v'è  alcun  pericolo  ad  unire  un 
piccolo  stallone  con  una  femina  gran- 
de. JNotisi  però  che  i  congiungimenti 
sproporzionati  vanno  sempre  soggetti  a 
inconvenienti  ,  e  ordiuariamenle  pro- 
ducono per  così  dire  membri  fuori  di 
posto. 


ECONOMIA    RURALE 


Lo  stallone  deve  esser  giovine  ;  poi- 
ché se  è  vecchio,  non  feconda  sempre: 
egli  trasmette  le  magagne  e  le  forme 
della  vecchiezza.  La  l'emina  deve  esser 
giunta  al  suo  perfetto  sviluppamene.  La 
razza  del  maschio  deve  esser  più  antica 
che  quella  della  femina  ;  sarebbe  anzi 
utile  che  questa  non  avesse  alcuna  raz- 
za. Se  essa  appartiene  ad  un  ceppo  an- 
tico, bassi  a  vincere  l'influenza  de' se- 
coli ;  quand'ella  proviene  da  mescolanze 
Tariate  ,  spesso  non  si  ha  a  vincere  che 
l'influenza  d'un  giorno.  In  ogni  mesco- 
lanza segue  un  combattimento  tra  due 
potenze  ;  la  più  antica  e  la  meglio  fon- 
data vince  sempre. 

Porco  Pulito 

Un  errore  inveterato  nelle  nostre  cam- 
pagne fa  creder  verissimo  quel  prover- 
bio che  sentesi  nella  bocca  di  tutti  i  con- 
tadini ,  cioè  :  Porco  pulito  non  fu  mai 
grasso*  È  questo  un  principio  falsissi- 
mo,  e  il  più  dannoso  a  questo  ramo  d'iu- 
dustria.  il  majale,  forse  più  d'ogni  altra 
bestia,  ama  e  cerca  la  pulizia,  e  di  ciò 
potrebbe  essere  una  prova  convincen- 
tissima  il  sapere,  che  nella  sua  stalla 
tiene  un  posto  fisso  per  suo  letto,  mai 
lo  cangia,  e  morde  quei  suoi  compagni 
che  vorrebbero  toglierlo.  Presso  al  me- 
desimo letto  mai  lascia  i  suoi  escremen- 
ti ,  e  quando  può  gli  deposita  sempre 
fuori  della  stalla.  Siccome  poi  il  majale 
cuopresi  spesso  di  fango ,  si  è  creduto 
dal  pregiudizio,  che  amasse  I'  immon- 
dezza :  ma  ciò  è  falso.  Egli  cerca  solo 
i  luoghi  umidi  per  trovarvi  quella  fre- 
schezza ,  di  cui  è  amantissimo.  Alcuni 
campagnuoli  della  Toscana  hanno  in- 
trodotto il  sistema,  da  varii  anni  in  qua, 
di  tener  nette  in  modo  particolare  le 
stalle  dei  majali,  e  di  lavarli  ben  bene 
due  volte  al  giorno;  o  almeno  una.  Così 
vengono  liberati  da  quegli  insetti  pro- 
pri della  loro  specie,  da  cui  frequente- 
mente sono  tribolati,  e  si  mantengono 
sani  e  vigorosi  ;  ingrassando  maggior- 
mente e  più  presto  assai,  anche  con  cibo 
un  terzo  e  niente  meno  minore  di  quelli 
altri  majali  che  barbaramente  si  fanno 
slare  nei  loro  porcili  immersi  nell'  im- 
mondezze e  nei  propri  escrementi. 


BOSCHI 

Ingrasso 
per  gli  alberi  fruttiferi 

Un  industrioso  agricoltore  della  To- 
scana ha  trovato  un  mezzo,  da  esso  ado- 
peralo con  felicissimo  successo,  per  in- 


grassare gli  alberi  fruttiferi,  specialmen- 
te quelli  che  sono  vecchi  o  che  presen- 
tano una  debole  vegetazione.  Egli  fa  bol- 
lire in  cento  libbre  di  acqua  pura  una 
libbra  di  colla  comune,  e  quando  è  ghiac- 
ciata, ne  dà  una  porzione  a  quelle  pian- 
te che  vuol  governare,  rinnuovando  tale 
operazione  due  volte  1'  anno ,  e  avver- 
tendo sempre  che  1'  acqua  penetri  alle 
loro  radici.  L'  usa  anche  nella  pianla- 
zione  delle  giovani  x  piante ,  ed  assicura 
che  fa  maraviglie.  È  desiderabile  che  si 
rinnuovi  da  altri  tal  esperienza  ,  che  è 
facile  assai  ed  economica. 


Scavatura  degli  alberi 

Alcuni  abeti  bianchi  (abice  taxifolia) 
prodotti  da  semenzai  scalvati,  o  per  dir 
meglio,  scapezzati  a  5o  anni  ,  e  abbat- 
tuti quattro  anni  dopo  questa  operazio- 
ne,  hanno  in  questo  corto  spazio  rad- 
doppiato il  diametro,  ch'essi  avevano  a 
5o  anni. 

Questo  risultato  straordinario  compro- 
vato sopra  i  pedali  di  questi  alberi,  al 
pari  di  tant'altri  che  si  potrebbono  ci- 
tare _,  indicano  il  vantaggio  delle  scal- 
vature. 

Le  piante  non  ponno  esistere  lungo 
tempo  senza  aria  o  luce,  delle  quali  esse 
hanno  bisogno  una  quantità  sufficiente 
per  prosperare. 

I  pedali  di  un  semenzaio  giovine,  tro- 
vano da  principio  senza  fatica  per  ve- 
getare abbastanza  d'aria,  di  luce  e  di 
nutrimento  nella  terra  ,  poiché  il  lor 
numero  è  compensato  dalla  loro  pic- 
colezza. 

Per  alcuni  anni  essi  crescono  rapida- 
mente, sinché  T  estensione  del  terreno 
che  occupano  non  basta  più  al  loro  nu- 
mero e  alla  loro  ripullulazione. 

Da  questo  istante  nasce  tra  loro  una 
spezie  di  lotta,  i  più  forti  soffocano  gra- 
datamente e  penosamente  i  più  deboli. 
La  lotta  cessa  solamente  quando  il  nu- 
mero degli  alberi  si  trova  in  rapporto 
coli'  estensione  del  terreno,  di  maniera 
che  essi  possano  compirvi  il  loro  svi- 
luppo. 

Quegli  che  abbandona  così  i  suoi  bo- 
schi alle  sole  cure  della  natura  ,  nelle 
località  in  cui  i  loro  prodotti  hanno  un 
certo  valore,  perde  : 

i.°  Una  parte  degli  interessi  del  ca- 
pitale destinato  alla  produzione  dei  bo- 
schi, atteso  che  i  boschi  periodicamente 
scalvati  ,  crescendo  incomparabilmente 
più  presto  di  quelli  che  non  subirono 
questa  operazione,  arrivano  più  presta- 
mente al  termine  del  loro  crescunento, 
e  perciò  il  proprietario  entra  più  pre 
sto  al  godimento  de' suoi  prodotti. 
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•2  u  Sulla  quantità  e  sul  valore  dei  pro- 
dotti :  sulla  quantità  ,  poiché  lascia  pe- 
rire quelli  che  si  ritirano  direttamente 
eolio  scalvarli  ;  sul  valore,  giacché  pri- 
mamente ella  è  cosa  certa  che  il  legno 
che  crebbe  in  un  luogo  abbastanza  a- 
rioso  è  più  duro,  più  forte  e  più  dura- 
bile di  quello  che  non  ha  vegetato  sotto 
la  stessa  influenza. 
Per  questo  il  Icilio  d'Europa  è  pre- 


ferito sommamente  ai  legni  soffocati  delle 
foreste  vergini   dell' America. 

In  secondo  luogo  il  valore  dei  pro- 
dotti di  un  bosco  non  scalvato  sarà  re- 
lativamente agli  usi  di  questi  prodotti, 
molto  al  di  sotto  a  quello  dei  prodotti 
d'un  bosco  cui  verrà  fatta  questa  ope- 
razione. 

Infatti  in  quest'ultimo  tutti  gli  alberi 
che  si  tagliano  ,  essendo  il  risultato  di 
sette  od  otto  scelte  periodiche,  conven- 
gono generalmente  per  le  fabbriche,  e 
si  vendono  più  caro  che  se  fossero  buoni 
solamente  da  abbruciare. 

Ma  nei  primi  essendo  gli  alberi  cre- 
sciuti indistintamente,  e  nuociulisi  a  vi- 
cenda ,  quasi  sempre  non  giovano  che 
a  far  fuoco. 

Dalle  foreste  dell'America  non  si  pos- 
sono trovar  legnami  opportuni  alle  co- 
struzioni, se  non  dove  sono  alberi  d'alto 
fusto. 

Le  regole  seguenti  riguardo  ai  tagli 
regolari,  vengono  applicate  ai  boschi  di 
corteccie  resinose. 

La  prrma  di  queste  operazioni  divieti 
necessaria  quando  il  semenzaio  ha  Gan- 
nì d'età.  Si  terranno  i  fusti  distanti  un 
piede  l'uno  dall'altro  tutto  all'  intorno  ; 
e  si  strapperanno  quelli  che  pongono 
inciampo  a  tale  operazione. 

La  seconda  sarà  eseguita  a  9  anni; 
SÌ  abbatteranno  col  rancone  a  fior  di 
terra  gli  alberi  che  si  devono  tor  via  , 
e  si  aumenterà  d'un  piede  lo  spazio  che 
fa  d'uopo  esservi  tra  i  fusti  degli  altri 
alberi  di  riserva. 

Ai  12  anni,  a  i5,  a  20,  a  5o,  final- 
mente a  4°  anni  avranno  luogo  succes- 
sivamente gli  altri  tagli,  aumentando  ogni 
volta  d'un  piede  lo  spazio  sino  all'anno 
decimoquinto,  e  dal  quale  in  avanti  si 
porterà  ad  un  piede  e  mezzo,  in  modo 
tale,  che  a  quest'  epoca  ciascun  albero 
dovrà  occupare,  per  quanto  è  possibile 
un  cerchio  di  9  a   10  piedi  di  diametro. 

I  fusti  di  scarto  si  abbatteranno  col- 
l'accetta,  e  rasente  il  suolo. 

Si  torranno  via,  massime  nelie  prime 
epoche  il  legname  bianco  e  quello  sola- 
mente da  fuoco;  il  primo  nuocerebbe 
al  giovine  bosco  colla  sua  vegetazione 
troppo  estesa,  ed  il  secondo  per  gli  in- 
setti che  attira. 


RURALE 
La  natura    delle   cose    non    permette 

che  si  possa  rigoroSamente  ottenere   lo 

I  . .  °  .  ,  ,  .  .  .  .  r 
spazio  indicato,  poiché  in  origine,  1  in- 
sti ripartiti  molto  irregolarmente  sul  suo- 
lo potino  esser  seminati  in  poco  numero 
in  alcuni  luoghi  del  semenzaio  ;  ma  que- 
ste distanze  sono  date  per  modo  di  nor- 
ma  generale. 

Le  scalvature  devono  essere  un  po' 
men  forti: 

i.°  Nelle  montagne  piuttostochè  al 
piano,  avuto  riguardo  alla  maggior  vio- 
lenza di  venti  nella  prima  regione  che 
nella  seconda. 

2.°  Alle  esposizioni  del  mezzodì,  odi 
ostro-ponente,  meglio  che  a  quelle  di 
tramontana,  o  di  levante,  poiché  da  prin- 
cipio i  venti  delle  due  prime  direzioni 
fanno  più  male  essi  alle  selve  potate, 
che  quelli  di  tramontana  o  di  levante; 
questi  disseccando,  indurando  la  terra, 
affrancano  le  radici  degli  alberi;  gli  al- 
tri invece  sono  spesso  accompagnati  da 
grandini  e  da  pioggie,  che  immollando 
la  terra  ,  facilitano  la  caduta  degli  al- 
beri ,  poiché  le  lor  radici  fauno  minor 
resistenza. 

Ed  in  secondo  luogo  gli  effetti  nocivi 
del  sole  son  meno  a  temersi  essendo 
esposte  a  tramontana  od  a  levante,  che 
esposte  a  mezzodì  od  a  ponente. 

5.°  Finalmente  quando  si  tratta  di  una 
specie  d'  alberi  con  foglie  meno  ampie 
di  un'altra  per  resistere  al  sole,  o  d'ur>a 
specie,  le  cui  radici  sono  più  valide  di 
quelle  d'  un'  altra  per  ischermirsi  dai 
venti. 

Per  regola  generale  poi,  è  mollo  me- 
glio scemar  poco  che  molto,  affinchè  il 
giovine  bosco  non  patisca,  ossia  pegli 
ardori  troppo  cocenti  del  sole,  ossia  pel 
peso  della  brina  o  della  neve,  ossia  pel 
furor  dei  venti. 

Non  si  confideranno  questi  lavori  ad 
altri  fuorché  ad  operai  intelligenti  che 
non  avranno  alcun  interesse  nei  pio- 
dotti,  e  che  si  pagheranno  alla  giorna- 
ta, e  non  già  a  compito  di  lavoro  per 
giorno. 

Si  insegnerà  loro  a  riconoscere  ,  af- 
finché gli  estirpino,  gli  alberi  deboli  , 
difettosi,  e  quelli  che  si  lasciano  sor- 
montare dagli  altri;  a  prendere  la  di- 
stanza che  devono  occupare  tra  loro  i 
fusti  di  riserva,  e  a  modificarne  lo  spa- 
zio secondo  le  circostanze  qui  sopra 
dette. 

Prima  che  questi  operai  sieno  suffi- 
cientemente esercitati  a  queste  opera- 
zioni, sarà  cosa  prudente  il  sorvegliarli 
con  attività;  poiché  tanto  elle  sono  utili 
in  quanto  che  son  bene  eseguite,  tanto 
son  nocive  in  quanto  sono  malfatte. 

Le  spese  delle  prime  scalvature   sa- 
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ranno  appena  indennizzale  dai  loro  pro-led  assi  e  legnami  da  fabbrica,  che  pa- 
dotti.  I  susseguenti  forniranno  pertiche|gheranno  al  di  là  delle  spese. 

INDUSTRIA 


Memoria  sul  nero  d1  osso  , 
ossia  nero  animale 

del  signor  Clemandot 

Il  nero  animale  o  nero  di  osso  è 
di  un  uso  assai  importante  nella  raf- 
fineria dello  zuccaro-,  per  questo  pa- 
rendomi che  meritasse  una  speciale 
attenzione  ,  mi  sono  adoperato  a  rac- 
cogliere qui  tutto  che  fu  detto  di  più 
importante  su  questa  sostanza  scolo- 
rativa,  e  che  può  tornar  utile  ai  raf- 
finatori 

Storia  del  nero  animale 

Lo  studio  del  nero  ossia  carbone 
vegetabile  considerato  come  sostanza 
scolorativa  ,  precedette  di  molti  anni 
quello  del  nero  animale.  Lowiz,  chi- 
mico di  Pietroburgo,  fu  il  primo  ad 
avvisare  nel  i  79 1  che  il  carbone  ve- 
getabile oltre  alla  qualità  di  togliere 
il  cattivo  odore  alle  materie  animali 
che  incominciano  a  corrompersi,  pos- 
siede eziandio  in  grado  eminente  la 
facoltà  di  agire  sul  colore  dei  liquidi 
che   sono  sottomessi  alla   sua  azione. 

Queste   notizie  di   Lowiz  attrassero 
immediatamente  l'attenzione  dei  chi- 
mici.  Le  sue   esperienze  furono  ripe- 
tute, furono  riconosciute  esatte,  si  co- 
nobbe l'importanza   della  sua  scoper- 
ta, e  le  arti  si  affrettarono  di  metterla 
in   uso,  ne  andò  guari  che  ne  prova 
rono  gli  ottimi  effetti.  Molte  arti,  prin 
cipalmente  quelle  che  hanno  per  isco 
pò   di  raffinare  lo  zuccaro,  ritrassero 
dal    carboue    vegetabile    utilità    gran- 
dissima. 

Ciononostante   nel    1810    il    signor 
Figuier,  farmacista   di  Moupellieri,  es- 
sendosi  avvisato  di  fare    intorno  alla 
scolorizzazione  alcuni  esperimenti  com 
paratiyi  tra   il  nero  vegetabile  e  il  ne- 
ro di  osso,  si  avvide  che  questo  pos- 
siep'eva  qualità  molto  più  eminenti  del 
l'altro,   e  fatte  pubbliche  le  sue   sco 
perte    si    tralasciò  1'  uso    del   carbone 
vegetabile   per  servirsi  solamente   del 
carbone  di   osso.  Il  signor  Carlo  Des- 
rosne  fu  il  primo  che  ne  propose  Fuso 


speciale  nelle  raffinerie  de'zuccheri  di 
barbabietole,  e  ne  sortirono  i  migliori 
effetti. 

Finalmente  i  signori  Bussy  e  Payen 
esposero  una  compiuta  teoria  del  mudo 
di  azione  esercitato  in  contatto  colle 
materie  colorate. 

Modo  di  fare  il  nero  di  osso 

Quantunque  i  muscoli  ,  i  tendini  , 
la  pelle  e  simili  degli  animali,  quan- 
do siano  calcinati  in  vasi  chiusi,  pro- 
ducano una  materia  carbonosa  ,  que- 
sto però  non  è  il  nero  animale  che 
si  adopera  nelle  raffinerie  di  zucche- 
ro. Il  carbone  che  si  trae  da  queste 
sostauze  ,  comechè  leggero  e  di  un 
nero  lucido,  ha  la  proprietà  di  con- 
servare tanta  aggregazione  nelle  sue 
molecole  e  tale  compattezza  che  è  poco 
opportuno  a  combinarsi  colle  materie 
coloranti  sulle  quali  si  tenta  di  farlo 
agire.  Il  nero  animale  che  si  adopera 
in  commercio  è  fatto  colle  ossa  ,  ed 
ecco   in   qual   modo. 

Si  ha  cura  di  spogliare  le  ossa  di 
tutte  le  parti  carnose  e  di  tutte  le  fi- 
bre che  vi  sono  aderenti,  sì  rompo- 
no in  pezzetti  di  uno  o  due  decime- 
tri ,  poi  se  ne  riempie  perfettamente 
una  pignatta  di  ferro  (lamiera).  Si  chiu- 
dono le  pignatte  col  suo  coperchio  , 
si  turano  le  filature  che  sono  agli  orli 
con  creta  stemperata  e  si  pongono  1  unii 
sull'altra  in  un  forno,  di  maniera  che 
ve  ne  stia  il  maggior  numero  possi- 
bile :   allora  si  accende  il   fuoco. 

Le  materie  grasse  ed  organiche 
che  le  ossa  contengono  ancora,  come 
il  midollo  e  la  gelatina  ,  si  scaldano 
immediatamente;  alcuni  dei  loro  ele- 
menti si  riducono  in  vapori  e  scap- 
pano fuori  dalle  filature  che  si  for- 
mano tra  le  commessure.  Questi  va- 
pori non  va  molto  che  s'infiammano, 
ed  accrescono  colla  loro  combustione 
il  calore  già  determinato  del  fuoco,  e 
accelerano  l'operazione,  che  di  solito 
finisce  in  capo  a  dodici  o  quindici  ore: 
questo  si  conosce  quando  cessa  la  fiam- 
ma, ed  allora  si  apre  il  forno. 
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Oliando  li  vede,  che  la  temperatura 
del  forno  è  ridotta  al  punto  che  può 
sopportarti,  si  cavano  le  pignatte,  si 
rovesciano  per  trarne  le  ossa  che  bian- 
che prima  della  calcinazione  sono  di- 
ventale intieramente  nere:  se  evvene 
alcuno  che  non  abbia  subito  in  ogni 
Mia  parie  l'azione  del  fuoco,  ciò  che 
si  conosce  facilmente  dal  calore  ros- 
signo,  bisogna  separarlo  dagli  altri  per 
calcinarlo   di    nuovo. 

Accade  talvolta  che  si  trovino  ossa 
calcinate  lino  a  restar  bianchiccie,  la 
qual  cosa  interviene  quando  Paria  pe- 
netra nelle  pignatte:  allora  una  delle 
pinti  costituenti  quel  fluido  (l'ossige- 
no) si  combina  col  carbonio  e  colla 
gelatina  delle  ossa  che  trasforma  in 
acido  carbonico  ,  e  lo  fa  sparire  del 
tutto.  Le  ossa  bianchiccie  devono  es- 
sere accuratamente  rigettate  come  in 
tutto  inopportune  per  lo  scoloramento. 

Ecco  ciò  che  accade  nell'operazione 
che  ha  per  iscopo  di  trasformare  le 
ossa  in  nero  animale.  Le  ossa  sono 
composte  di  due  sostanze  principali: 
i.°  di  una  materia  salina  terrosa)  fos- 
fato e  carbonato  di  calce)  che  nel  fuo- 
co prova  quasi  nissuna  alterazione  ; 
2.0  di  una  materia  animale  organiz- 
zata (gelatina)  che  serve  di  reticolo  od 
intreccio  alla  sostanza  terrosa  che  in- 
viluppa e  mantiene  nella  loro  forma  gli 
ossi. 

A  un  grado  di  elevata  temperatura 
i  principii  che  costituiscono  la  gela- 
tina reagendo  gli  uni  sugli  altri  ,  ne 
risultano  da  una  parte  decomposti  vo- 
latili che  scappano  dalle  fessure  ,  ed 
ardono;  e  dall'altra  un  corpo  fisso, 
cioè  l'ossido  di  carbonio  o  materia  ne- 
ra che  resta  unita  e  mescolata  intie- 
ramente alle  sostanze  terrose  ;  ed  è 
questa  mistura  che  è  nota  in  commer- 
cio col    nome  di   nero   animale. 

La  fabbrica  del  nero  animale  ,  se 
prestiamo  fede  a  quelli  che  vi  si  ap- 
plicano, dà  poca  utilità  ,  per  la  qual 
cosa  conviene  con  molta  cura  met- 
tere a  profitto  tutti  i  prodotti  che  danno 
le  ossa.  Quindi  prima  di  sottometterle 
alla  calcinazione,  si  scelgono  quelle  che 
portano  seco  qualche  porzione  di  gras- 
sume o  di   midollo,  si  spezzano  e  si 


l'anno  bollire  nelT  acqua  per  alcune 
re  ;  poi  si  lascia  raffreddare  questa 
specie  di  brodo,  e  collo  schiumatolo 
si  leva  il  grasso  che  si  condensa  sulla 
superficie.  Onesto  grasso  che  è  molto 
consistente  serve  a  diversi  usi:  reso 
semi-liquido  con  un  poco  d'  olio  di 
ravizzone  è  opportunissimo  per  dal- 
l' unto  agli  incastri  o  ai  perni  delle 
ruote  ,  e  costa  meno  della  sugna  e 
fieli'  olio  da  pie  di  bue;  può  ancora 
servire  per  far  sapone,  candele  e  si- 
mili. 

Nei  contorni  di  Lilla  dove  non  si 
perde  niente  che  possa  servire  agli 
ingrassi,  il  brodo  delle  ossa  si  versa 
sul  terreno  e  lo  fertilizza  io  un  modo 
straordinario,  e  un  fabbricatore  di  nero 
animale  mi  afferma  che  il  brodo  delle 
ossa  da  lui  venduto  lo  soddisfa  delle 
spese  che  fa  in  combustibile,  e  della 
mano  d'opera  necessaria  per  ottenere 
il  grasso,  cosicché  il  grasso  lo  ha  per 
niente. 

Le  ossa  sottoposte  alla  calcinazio- 
ne per  essere  trasformate  in  nero  ani- 
male, perdono  circa  il  4°  o/o  del  loro 
peso.  Le  ossa  levate  dalle  cucine  sono 
più  stimate;  quelle  di  forma  cilindri- 
ca e  compatta,  come  i  femori,  gli  stin- 
chi, sono  migliori  di  quelle  della  te- 
sta e  delle  altre  parti  dell'animale,  le 
quali  di  solilo  avendo  iu  se  alcune 
cavità  spongose  più  o  meno  conside- 
revoli, nella  calcinazione  perdono  mol- 
to più  del  loro  peso.  Le  ossa  invec- 
chiale che  sono  state  lungamente  espo- 
ste all'  aria  o  sepolte  per  anni  nella 
terra,  non  sono  di  alcun  valore  avendo 
perduto  quasi  tutta  la  gelatina  che  con- 
tenevano. Si  riconoscono  alla  loro  ap- 
parenza arida  e  rugosa,  e  sono  an- 
che  più  leggieri  delle  altre.  Finalmente 
i  denti  degli  animali  avendo  in  sé  poco 
o  niente  di  gelatina  ,  non  danno  al- 
cun nero  animale,  e  sono  quelli  che 
cagionano  quelle  particole  bianche  , 
opache  ,  che  si  osserva  nel  nero  in 
commercio  ;  perocché  quantunque  i 
fabbricatori  non  ignorino  questa  cir- 
costanza, non  si  danno  cura  di  sepa- 
rare i  denti,  il  peso  de' quali,  sovra 
una    gran    massa,  é   considerevole. 

Noi  abbiamo  già    raccomandalo    di 
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togliere  accuratamente  dalle  ossa  tutte 
le  parli  carnose  e  fibrose  che  le  con- 
tornino, e  torniamo  a  ripetere  la  stes- 
sa cosa,  perchè  quando  si  omette  que- 
sta precauzione,  il  nero  d'osso  si  trova 
misto  a  molta  quantità  di  nero  lucido 
che  non  scolora  quasi  più  e  che  è 
inutile  di  lasciare  insieme  al  nero  d'osso 
detto  propriamente. 

Il  nero  animale  quando  è  ben  fat- 
to, dee  avere  un  color  nero  assai  cu- 
po; se  invece  è  di  un  nero  rossic- 
cio è  segno  che  la  calcinazione  non 
è  stata  perfetta  ;  i  punti  bianchi  che 
spesso  vi  si  osservano,  provengono  o 
perchè  i  denti  non  furono  separati 
colla  debita  cura,  o  perchè  vi  si  sono 
lasciate  le  ossa  imbiancate  alla  calci- 
nazione in  conseguenza  di  non  avere 
esattamente  turale  le  commessure  dell 
piguatta. 

Io  avrei  voluto,  per  compiere  que 
st'  articolo,  aggiugnere  il  prezzo  che 
può  costare  questa  materia  scolorati- 
va;  e  per  appoggiar  meglio  ciò  che 
io  so  ,  volli  ricorrere  ali1  esperienza 
^de'  fabbricatori,  ma  sono  costretto  a 
confessare  che  malgrado  le  mie  diligen 
ze  ho  potuto  nulla  raccogliere,  perchè 
quegli  a  cui  mi  rivolsi  si  sono  fatti  un 
debito  di  tacere:  è  vero  che  preten 
dono  che  V  utilità  che  ne  ritraggono 
è  minima  ;  ciò  non  di  manco  il  mi- 
stero in  che  ravvolgono  le  loro  ope- 
razioni tende  a  far  credere  tutto  il 
contrario,  e  questa  riserva  è  secondo 
me,  un  motivo  di  più  pei  raffinatori 
di  zucchero  di  far  essi  il  nero  ani- 
male, essendo  certo  che  vi  troveran- 
.no  maggior  vantaggio,  perchè  costerà 
oro  meno,  eviteranno  i  trasporti  one- 
rosi se  sono  in  paesi  dove  non  vi  sieno 
fabbriche  di  esso  nero,  e  potranno  pro- 
curarsi una  quantità  migliore  e  più 
uniforme;  oltre  a  ciò  la  fabbricazione 
del  nero  d'osso  non  è  poi  cosi  diffi- 
cile come  si  vorrebbe  far  credere:  io 
sono  persuaso  che  con  pochi  saggi  po- 
co costosi,  si  potrà  giunger  presto  alla 
perfezione   che   si   desidera. 

Macinazione 
delle  ossa  calcinate 


servano  ancora  la  forma  che  avcano  pri- 
ma della  calcinazione  ;  per  servirsene  è 
necessario  di  tritarle  e  dividerle  conve-» 
nevoltnente.  ]Noi  indicheremo  come  que- 
sto si  fa. 

Le  ossa  prima  di  essere  calcinate  sono 
di  una  durezza  rimarchevole,  né  si  di- 
vidono che  con  molta  difficoltà,  ma  non 
è  più  così  dopo  che  hanno  subita  l'a- 
zione energica  del  fuoco,  perchè  diventa- 
no friabilissime  e  facili  a  rompersi.  Con- 
tutlociò  per  ridurle  a  un  punto  di  di- 
visione opportuno  per  la  fabbrica  dello 
zucchero,  bisogna  servirsi  di  macchine 
assai  forti.  Quella  che  sembrami  la  più 
conveniente  consiste  in  una  mola  ver- 
ticale di  pietra,  che  si  fa  girare  con  un 
cavallo  ,  sopra  un  bacino  della  stessa 
qualità  della  mola.  Le  ossa  si  fanno  pas- 
sare sotto  questa  mola  ,  e  di  tempo  iti 
tempo  si  raccoglie  il  nero  così  tritura- 
to. Si  tolgono  colla  mano  i  pezzi  più 
grossi  per  sottoporli  nuovamente  alla 
macinazione,  e  i  più  minuti  si  versano 
in  un  crivello  di  tela  metallica;  le  ma- 
glie del  quale  siano  propoizionate  alla 
grossezza  dei  grani  che  si  vogliono  ot- 
tenere  i). 

Invece  del  crivello  %i  può  adoperare 
uno  staccio  a  maglie  di  larghezze  dif- 
ferenti, secondo  il  bisogno. 

Alcuni  raffinatori,  giudicando  die  una 
macina  come  la  sopradescritla  è  costo- 
sa ed  imbarazzante,  vi  hanno  sostituito 
un  macinatoio  sul  modo  di  quelli  che 
si  adoperano  pel  caffè,  ma  di  maggior 
l'orza  ,  dovendosi  far  attenzione  che  le 
ossa  rodono  prontamente  le  parti  con- 
tro le  quali  vanno  a  confricarsi. 

Il  nero  animale  più  opportuno  per  la 
fabbrica  dello  zucchero,  è  quello  che 
ha  forma  di  una  polvere  grossolana,  a 
un  di  presso  come  la  polvere  di  schiop- 
po, né  bisogna  che  ve  ne  sia  di  troppo 
fina,  o  che  sianvi  particelle  mal  tirate  e 
troppo  grosse. 

Preparazione  del  nero  animale 
per  accrescere  le  sue  cj  uà  /ita 
scoloratile 

Ho  dello  già  che  il  nero  ó'  osso  è 
quello  che  ha  in  sé  maggior  copia  di 
qualità  scolorati  ve;  ora  mi  conviene  in- 
dicarne le  ragioni  per  ben  concepire 
l'operazione  che  descriverò  più  sotto. 

x)  Il  nero  troppo  diviso  rende  talvolta  la 
fdtrazione  difficile,  massime  se  è  misto  in  gran 
quantità  col  nero  in  grana  ,  e  se  è  adoperata 
sovra  siroppi  assai  torbidi  ,  ma  si  vince  questa 
difficoltà    mettendo   al   l'ondo   dei    filtri  del  nero 


molto   netto  di  polvere,  e  sopraponeodò  il  nero 
Le  OSSa   uscendo   dal    Crogiuolo     COll-^he  mettesi   io    seguito  a   strati  assai    tenui. 
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Le  parli  molli  dell'animale  danno  un  pra  al 
carbone  più  [uno  che  le  ossa,  ma  è  me- 
no scolorati vo;  la  qual  cosa  proviene  da 


ciò  ,   che   nessuna    Cosa    divide   le   molo 

rote  di  quel  carbone  ,   nissuna   cosa  le 

dispone   ad    unirsi    al  principio  colorante 

o  ad  attirarlo  ad  esse.  Sembra  che  quelle 

molecole    car  boriose,   Strette    le    une    alle 

altre  impediscano,  a  cagione  della  loro 
attrazione  reciproca,  ogni  azione  sui  cor- 
pi   che   le  circondano    i). 

Invece  nel  carbone  d'osso  le  cose  sono 
disposte  altrimenti:  il  carbonio  che  pro- 
viene dalla  decomposizione  della  gela- 
tina nella  cali  ina/ione,  è  diviso  per  l'in- 
terposizione del  fosfato  di  calce,  e  di- 
venta per  questa  circostanza  opportu- 
inssima  allo  ^coloramento,  perocché  que- 
sta attrazione  molecolare  del  carbonio, 
per  sé  medesimo  non  accade  più ,  e  si 
Trova  finalmente  in  circostanze  favore- 
voli per  attirare  il  principio  colorante 
ed  unirvisi.  Ciò  non  di  manco  se  si  esa 
mina  la  contestura  stretta  delle  ossa 
vedesi  facilmente  che  il  nero  che  danno 
alla  calcinazione  deve  essere  assai  com- 
patto, e  che  la  sua  azione  non  ha  forse 
tutta  l'energia  che  potrebbesi  desidera- 
re. Questa  considerazione  mi  move  a  trat- 
tare il  nero  con  un  agente  opportuno  in 
qualche  modo  ad  aprire  i  suoi  pori,  e 
a  sbarazzare  il  carbonio  dalle  specie  di 
ostacoli  nei  quali  è  inviluppato.  Per  riu- 
scire a  questo  scopo,  ecco  il  modo  che 
devesi  seguire. 

Si  versa  in  una  tinozza  di  legno  della 
contenenza  di  Ire  ectolitri  (  3oo  litri), 
un  ectolitro  di  acqua:  si  mischiano  a 
quest'acqua  col  mezzo  di  una  mestola 
di  legno,  io  kilogrammi  di  acido  idro- 
clorico (acido  muriatico  );  poi  si  mette 
in  questa  mistura  acida ,  avendo  cura 
di  mescolare  continuamente,  ioo  kilo- 
grammi di  nero  animale,  e  lo  si  lascia 
inzuppare  per  48  ore,    ricordandosi   di 


soinmoverlo  con   la   mestola 
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nero,  e  si  mette  esso  nero  den- 
tro ai  lillratoi  di  Dumonl,  oppui  e  in  ti- 
nozze disposte  in  modo  analogo,  e  vi  si 
versa  sopra  dell'acqua  chiara  fintanto- 
ché questa  sgoccioli  senza  alcun  sapo- 
re. Per  lavare  100  kilogrammi  di  nero 
farà  bisogno  di  -i5o  a  5oo  litri  di  acqua. 
Oliando  il  nero  e  bene  sgocciato,  si  fa 
seccare  disti  ridendolo  in  isi rati  sottili  in 
luogo  caldo  e  ventilato  per  servirsene 
poi   al   bisogno. 

In  questa  operazione  l'acido  idroclo- 
rico  disciolto  dal  fosfato  e  dal  carbonato 
di  calce,  dà  della  porosità  al  nero,  e 
aggiunge  alla  sua  azione  scolorativa  in 
modo  che  con  100  parti  di  nero  così 
preparato  si  può  chiarificare  almeno  tan- 
to siroppo,  quanto  con  200  parti  di  nero 
non  preparato.  Evvi  dunque  un  reale 
vantaggio  a  far  uso  del  processo  ch'io 
indico,  che  senza  imbarazzare  gran  che, 
non  accresce  che  di  poco  il  prezzo  del 
nero  avuto  riguardo  ai  vantaggi  che  of- 
fre; perchè  supponendo  che  100  kilo- 
grammi di  nero  ordinario  costino  20  fran- 
chi, go  kil.  di  nero  preparato  costeran- 
no come  segue  : 

100  kil.  di  nero   ordinario,     fr.  20 
io  kil.  d'acido  idroclorico.     »     2 

Mano  d'opera »     1 


al  giorno.  Dopo  di  che  si  getta  via  co- 
me cosa  inutile  il  liquido  che  nuota  so 

1)  Il  nero  animale  non  è  la  sola  sostanza 
tra  gli  agenti  scolorativi,  nella  quale  V  aggre- 
gazione compatta  sia  un  ostacolo  allo  scolora- 
mento: Palumina  della  quale  è  nota  la  ten- 
denza a  combinarsi  colle  materie  coloranti,  non 
possiede  questa  proprietà  se  non  quando  è  estre- 
mamente divisa  ,  ed  in  istato  di  gelatina  :  nel 
qual  caso  una  quantità  grande  di  acqua  divide 
talmente  le  sue  molecole,  che  si  sviluppa  e  ne 
determina  V  azione.  Quando  V  alumina  non  è 
sottomessa  a  questa  divisione  estrema,  quantun- 
que sia  bene  polverizzata,  non  contrae  nessuna 
unione  coi  ptìocipiì  colorativi.  Le  sue  proprietà 
sotto  questo  rapporto  diventano  assolutamente 
inutili. 
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ovvero  i   100  kil.  costeranno  fr.  25.  5o. 

L'aumento  è  dunque  un  po'  più  del 
quinto  sul  prezzo,  ma  si  fa  poi  econo- 
mia della  metà  sul  quantitativo  da  ado- 
prarsi  ,  dimodoché  un'operazione  che 
costa  4°  franchi  fatta  col  nero  ordina- 
rio ,  non  costerà  che  25,  5o  col  nero 
preparato. 

Un  altro  vantaggio  che  non  sfuggirà 
certamente  ai  fabbricatori,  è,  che  a  ri- 
sultati eguali,  quanta  minore  quantità 
di  nero  si  adopera  tanto  meglio  si  rie- 
sce: le  lavature  dei  neri  che  hanno  ser- 
ito  sono  meno  imbarazzanti,  e  sempre 
si  perde  una  quantità  minore  di  siroppo. 

Io  ho  fatto  il  conto  del  profìtto  del 
nero  preparato  su  90  kil.,  perocché  quan- 
do si  fa  agire  nelle  proporzioni  indicate 
I'  acido  idroclorico  sul  nero ,  vi  è  una 
diminuzione  del  io  per  100  nella  quan- 
tità del  nero  adoperato,  la  qual  cosa 
proviene  da  ciò  che  l'acido  idroclorico 
dissolve  un  peso  eguale  al  suo,  di  fo- 
sforico e  di  carbonato  di  calce.  Ma  per 
verificare  questi  fatti  e  trovarli  giusti  , 
conviene  far  seccare  compiutamente  il 
nero  preparato  allo  stesso  punto  del  ne- 
ro grezzo,  essendoché  quantunque  possa 
avere  l'aspetto  di  un  uero  secco,  può 
benissimo  contenere  ancora  il  io  per  100 
del  suo  peso  d'acqua.  Quindi,  quando 
Jsi  compera  in  commercio  del  nero  pre- 
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parato,  bisogna  certificarsi  se  non  per- 
de del  suo  peso  disseccandolo  :  con  que- 
sto modo  si  potrà  valutare  la  quantità 
di  acqua  che  contiene  tuttavia.  All'atto 
che  s'immerge  il  nero  nell'acqua  acidu- 
lata  vedesi  che  la  mistura  sorbolle,  e  si 
sviluppa  un  odore  dispiacevole  e  fetido 
che  diverrebbe  nocivo  se  fosse  in  luogo 
chiuso;  è  dunque  bene  che  quest'opera 
si  faccia  all'aria  aperta,  o  per  lo  meno 
in  un  locale  dove  siavi  una  corrente  d 
aria  libera. 

I  gas  o  aliti  che  esalano  durante  I'ope 
razione,  sono  un  miscuglio  di  acido  car- 
bonico e  di  acido  idrosolforico  (idroge 
no  solforato). 

Modo  con  che  il  nero  agisce 
sulle  materie  scoloranti 

Benché  l'oggetto  che  io  imprendo  a 
trattare  in  questo  paragrafo  apparten- 
ga piuttosto  alla  fabbricazione  dello 
zucchero  che  a  quella  del  uero  propria- 
mente detto,  domando  che  mi  sia  per- 
messa questa  digressione  in  favore  del- 
l' utilità  che  può  ritrarsene. 

Pare  strano  che  sia  slato  consigliato, 
per  chiarificare  certe  sostanze,  l'uso  di 


Se  invece  di  operare  sovra  un  strop- 
po semplice  come  nel  ca.so  indicalo , 
vuoisi  chiarificare  del  siroppo  di  bar- 
babietola che  provenga  da  una  depu- 
razione a  calce  solamente  (metodo  ornai 
esclusivamente  adottato  in  Francia,  do- 
ve questa  specie  di  zuccaro  riesce  otti- 
mamente) oltre  le  materie  coloranti  e 
glutinose  che  sono  disciolte  nel  siroppo, 
trovasi  ancora  una  quantità  più  o  meno 
considerevole  di  calce  i)  che  dà  al  si- 
roppo proprietà  alcaline  marcatissime  2). 

11  nero  possiede  felicemente  la  facoltà 
di  attrarre  questa  sostanza  alcalina  colla 
quale  si  combina  ottimamente,  e  questa 
facoltà  che  annichila  la  sua  azione  sullo 
zucchero,  è  tanto  più  preziosa  in  quanto 
che  si  può  adesso  nella  sua  fabbricazione 
far  senza  acido  solfòrico,  1' uso  del  quale 
quantunque  soggetto  a  gravi  Sconve- 
nienti, era  inevitabile  prima  che  si  ado- 
perasse il  nero  in  così  grande  quantità, 
come  oggi  si  pratica. 

Da  ciò  che  è  detto  risulta  che  il  nero 
animale  possiede  tre  qualità  preziosis- 
sime, e  che  riunite  si  cercherebbono  in- 
darno in  tutt'altra  sostanza;  cioè:  i.°di 
togliere  il  principio  colorante  ai  siroppi 
colorati,  2.0  di  spogliarli  della  mucila- 
un  corpo  tutto  nero,  ma  poiché  d  latto  gine  0  materia  glutinosa  che  nuoce  alla 


fu  trovato  vero  bisognò  bene  arrendersi 
all'evidenza.  Ma  come  agiva  questo  ne- 
ro ?  Ecco  ciò  che  fu  ignoto  per  molto 
tempo.  Alcuni  chimici  gli  supposero  be- 
ne un'attrazione  particolare  del  princi- 
pio colorante,  come  esiste  nell'alumina 
ma  questa  proprietà  come  alcune  altre 
inerenti  al  nero,  non  sono  slate  bene 
studiate  e  dimostrate  se  non  da  pochi 
anni  per  mezzo  delle  esperienze  dotte 
ed  ingegnose  dai  signori  Bussy  e  Payeu. 

Quando  rilettesi  in  contatto  colle  cir- 
costanze favorevoli  alla  chiarificazione 
un  siroppo  formato  di  zucchero  colori- 
to e  di  acqua  ,  la  materia  colorante  di 
questo  siroppo  si  combina  in  un  modo 
ultimissimo  col  nero  animale;  la  specie 
di  sostanza  glutinosa  che  accompagna 
sempre  i  zuccheri  comuni,  si  attacca 
egualmente  al  nero;  il  sapore  del  siroppo 
si  fa  più  aggradevole  ,  e  se  il  nero  è 
stato  adoperato  in  buona  quantità,  la 
chiarificazione  è  compiuta. 

In  questa  operazione  il  nero  ha  con- 
tratto colla  materia  colorante  una  vera 
combinazione  chimica,  e  non  v'ha  che 
i  mezzi  chimici  tanto  polenti  e  l'azione 
polente  di  un  colore  spinto  al  rosso, 
che  possano  distruggere  questa  combi- 
nazione. 

Rispetto  alla  sostanza  glutinosa,  ella  si 
attacca  semplicemente  in  un  modo  mec- 
canico al  nero,  per  il  che  basta  lavarlo  a 
più  riprese  nell'acqua  per  imbarazzai  ucla. 


lacile  cristalizzazione  dello  zuccherc,  5.° 
finalmente  di  combinarsi  colla  calce  ctie 
sempre  é  conteuuta  nel  siroppo  di  bar- 
babietole, eia  presenza  di  cui  è  tanto 
incomoda  quando  si  vuol  procedere  alla 
cottura. 

Questi  vantaggi  non  ignoti  ai  fabbri- 
calori  di  zucchero  hanno  indotto  la  nc- 

1  )    Se  si   fa  passare  una  corrente  dì   gas   car- 
bonico  nel   sugo    depurato  delle    barbabietole 
formasi   uu   precipitato  di   carbonato   di    calce 
il   peso  del   quale   indica   che   ogni   ectolitro  di 
sugo  contiene  ancora    55   grammi   di   calce. 

Se  si   ripete   V  operazione  sul   sugo    depurato 
e  filtrato  a   traverso  il    nero,   non  si   trova 
che  hi   metà  della    calce    ottenuta    nella 
operazione. 

Finalmente  il  sugo  depurato  e  fdtrato  a  tra- 
verso il  nero  ,  ridotto  io  istato  di  siroppo  e 
passato  di  nuovo  sul  nero,  non  dà  più  che  de- 
boli  indizi  di   calce. 

Da  tutto  questo  bisogna  conchiudere  non  solo 
che  il  nero  animale  ha  la  facoltà  di  togliere 
la  calce  ai  liquidi  sui  quali  si  fa  operare,  come 
pel  primo  ha  osservato  il  signor  Payen;  ma  che 
è  indispensabile  di  far  uso  dell1  acido  idroclo- 
rico  ,  dopo  che  il  nero  è  stato  calcinato  se 
vuoisi   rendergli   tutte   le   sue  proprietà. 

•i)  Io  ho  creduto  lungamente  che  la  potass.i 
si  trovava  nel  siroppo  delle  barbabietole  ,  ed 
anzi  spiegai  colla  presenza  di  questo  alcali  molti 
fenonemi  che  si  osservano  nella  fabbricarono 
dello  zuccaro  5  ma  un  più  attento  esame  mi  ha 
couviuto   che   mi   eia   sbaglialo. 


più 
prima 
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cessili  <li  mare  grap  quantità  di  nero, 

di    maniera   che   le  ossa   inancherebbono 

alle  raffinerie  ,  e  la  carestia  di  questo 
agente  scolorativo  sarebbesi  tosto  fatta 

Mutue,   se   timi   si   ("osse   pennato   a   rivi- 

vificare  ii  nero,  cioè  a  rendere  a  quello 
già  usato  una  volta  le  sue  qualità  pri- 
niitis  e. 

Noi  vedremo  che  questa  operazione 
dimanda  metodi  differenti,  secondo  ebe 
il  nero  è  stalo  adoperato  a  chiarificare 
semplici  «roppi  di  zuccaro  e  d  acqua. 
o  stroppi  ale. ilici  ili  barbebiettole. 

[Sarà  continuato) 


(  'oloramento  dei  corno  per  dar 
gli  l  apparenza  della  scaglia 
di  tartaruga 

i."  Una  dissoluzione  d'oro  nell'acido 
nilromut  iaticn,  dà  al  corno  un  color  ros- 
so ;  a.0  una  dissoluzione  d'argento  nel- 
l'acido nitrico,  produce  un  color  nero; 
7>.°  una  dissoluzione  di  nitrato  di  mer- 
curio fa  prendere  al  corno  un  color 
brunii. 

Essendo  questi  tre  colori  i  soli  che 
presenti  la  scaglia  naturale,  è  facilissi- 
mo l'imitare  questa  sostanza  col  corno 
lavorato. 

Imbiancamento  del  cotone 

In  una  memoria  del  signor  Penot  di 
Mulhausen,  trovasi  che  dietro  le  sue  spe- 
rienze  le  tele  di  cotone  prima  d'essere 
imbiancate  sono  coperte  di  bosima  ,  di 
potassa,  di  soda,  di  cloruro  di  calce,  di 
amido  ,  di  sucidume  di  mani,  sostanze 
tutte  dissolvibili  nell'acqua;  di  una  ma- 
teria grassa,  di  sapone  calcareo,  di  sa- 
pone di  rame,  di  una  sostanza  resino- 
sa, della  materia  colorante  del  cotone, 
dissolvibili  nella  soda  caustica;  di  ferro 
e  di  materie  terrose  ,  dissolvibili  negli 
acidi;  finalmente  di  glutine  dissolvibile 
nell'acqua  di  calce.  Dietro  ciò,  ecco  il 
metodo  e  la  teoria  dell'imbiancamento  : 
i.°  immersione  nell'acqua  bollente  per 
levar  via  tutte  le  materie,  che  si  ponno 
dissolvere  in  essa:  '2.°  diguazzamento 
per  purgare  le  tele  dalle  materie  inu- 
tili, che  avranno  ritenuto:  5.°  bollimen- 
to in  un  latte  di  calce  affine  di  far  scom- 
parire il  glutine  :  4-°  bagno  di  soda  cau- 
stica die  dissolve  i  saponi  di  rame  e  di 
calce,  e  le  materie  grasse  e  resinose: 
5.°  bagno  di  cloruro  di  calce  per  aci- 
dificare la  materia  colorante,  e  immer- 
sione in  un'  acqua  acidificala  ,  o  espo- 
sizione sul  prato:  6."  nuovo  bucato  di 
soda  die  dissolve  la  materia  colorante 
a  cui    è  levalo  l'  iudrogeno  :    7.0    dual- 


mente, bagno  d'acido  solforico  variolato 
assai  disteso  0  tiepido,  alfine  di  dissol- 
vere il  ferro  e  le  materie  terrose. 

Nuova    morsa. 

Il  signor  Paulin  Desorraeaux  compi" 

latore  del  Giornale  degli  operai  ha  in- 
ventala una  nuova  morsa  che  può  es- 
sere fissata  in  una  situazione  qualunque. 
Tre  soli  pezzi  producono  questo  effetto 3 
uno  di  essi  è  una  sfera,  ossia  palla  mu- 
nita di  una  coda  terminata  in  un  modo 
differente  secondo  che  deve  esser  fissai  a 
sopra  una  superficie  orizzontale  0  ver- 
ticale, sull'angolo  di  un  banco.  Gli  al- 
tri due  sono  due  conchiglie  o  mezze  pal- 
le incavate  dello  stesso  diametro  del  cir- 
colo ch'essi  abbracciano.  Contro  una  di 
queste  conchiglie  è  collocata  la  vite  di 
pressione  ,  di  cui  va  sempre  fornita  la 
morsa  ;  l'altra  conchiglia  vien  sorpassata 
esteriormente  dalle  due  parti  salienti  che 
aggrappano  il  piede  della  morsa,  la  qua- 
le così  è  tenuta  ferma  invariabilmente 
sopra  una  sfera  colla  coda  (issa.  La  morsa 
montata  coli'  ajuto  di  questo  apparato 
può  prendere  ogni  posizione  conservan- 
do una  immobilità  costante.  Se  si  dà  so- 
lamente una  pressione  mediocre,  si  ot- 
tiene una  forza  tale  che  la  morsa  può 
prendere  tutte  le  inclinazioni  senza  che 
occorra  di  muovere  la  vile  di  pressione 
ad   ogni  cangiamento  di  posto. 


Modo  di  dare  allo  stagno 
U  apparenza  dell3  argento 
Si  facciano  foudere  4  once  di  ra- 
me fino  in  lama,  aggiungasi  4  once 
di  stagno  dolce  puro,  e  quando  que- 
sta lega  è  in  fusione  aggiungansi  an- 
cora 4  once  di  bismuto  e  4  once  di 
antimonio  :  fuso  tutto  insieme  ridu- 
casi in  forma^  poi  si  macini  con  della 
resina,  della  terebintina  e  un  po'  di 
sale  ammoniaco  ,  riducasi  il  lutto  in 
pallottole  e  lascisi  seccare  all'  aria. 
Quando  è  tempo  di  volerseue  servi- 
re, riducasi  in  polvere  fina  ,  e  spar- 
gasi quella  polvere  sullo  stagno  fuso 
finche  si  veda  che  è  diventato  bian- 
co e  assai  duro  :  con  questo  stagno 
si  possono  fabbricare  de1  fili  per  im- 
pugnature di  spade  e  farne  dei  bot- 
toni. Questa  lega  conserva  sempre  il 
colore  dell'argento. 


FORNAI 


Costruzione  del  forni 

Un  forno  di  grandezza  mediocre  è  più 
vantaggioso  d'nn  grande,  quando  vi  so- 
no da  farsi  molte  infornate. 

i.°  Perchè  consuma  minor  legna  nella 
prima  infornata. 

'ì.°  Perchè  riscaldato  una  volta  il  for 
no,  fa  mestieri  poca  legna  per  la  secon- 
da e  terza  infornata. 

5.°  Perchè  la  bisogna  è  più  facile  da 
condursi. 

4-°  Finalmente,  siccome  non  si  giun- 
ge sempre  a  compire  l'ultima  sua  io  for- 
nata, e  sovente  ella  non  è  che  a  metà  o  a 
due  terzi ,  e  in  tal  caso  bisogna  riscal- 
dare il  forno  come  se  I'  infornata  fosse 
intera,  si  scapiterebbe  avendo  un  forno 
grande. 

Per  quanto  è  possibile  non  bisogna 
isolare  il  suo  forno  :  quanto  più  i  muri 
sono  grossi ,,  minor  legna  ci  vorrà  per 
riscaldarlo.  Quel  forno ,  attorno  a  cui 
non  vi  sarà  alcun  vuoto,  né  al  di  sotto, 
né  ai  fianchi,  né  al  di  sopra,  conserve- 
rà meglio  il  suo  calore.  La  maggior  cura 
però  si  deve  porre  nell'  ingrossare  il 
vólto  del  forno.  A  Parigi  questo  ingros- 
samento si  fa  con  salnitro,  e  non  gli  si 
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mente  impiegando  il  solfato  di  fono , 
l'acetato  di  rame  e  il  Campeggio,  egli 
rigetta  la  gomma  ,  usando  in  sua  vece 
un  intonaco  interno  che  rende  i  eappelli 
impermeabili. 


Fabbricazione  della  Carta 

Si  è  già  tentato  I*  uso  di  moltissimo 
sostanze  per  fabbricare  la  caria,  eppure 
poche  tra  esse  sono  adoperate  nelle  car- 
tiere. Il  signor  Rozet  ha  fabbricato  della 
carta  col  l'alburno  di  carpine,  di  frassi- 
no, di  olmo,  ecc.,  come  anche  dei  car- 
toni fabbricali  colle  stesse  materie.  Il  suo 
modo  è  semplice  ed  economico.  Consi- 
ste questo  nelPammollare  l'alburno  nel- 
l'acqua di  calce  o  in  una  soluzione  al- 
calica,  quindi  pestarlo  ossia  tritarlo  mi- 
nutissimamente, finalmente  imbiancarlo 
ripetutamente  finché  sembri  necessario. 


Modo  di  riconoscere  la.  frode 
delld  carta  da  stampa 

Un'alterazione  generalmente  usata 
nelle  fabbriche  di  caria,  si  è  l'uso  della 
creta  o  del  bianco  di  Moudou.  L'  ag- 
giunta di  questa  sostanza  serve  a  dare 
pparenza  di  bianchezza    e  di  peso 


.    e    siccome  le  carte    ven- 
agione   di    queste    due    qua- 
tale  mercanzia 


un   a 

alla  materia 
(  donsi    in 

htà,  ne  emerge  che   una 
è   di   più  facile  smercio. 

La  carta  che  contiene  poca  creta  of- 
fre solo  dell'inconveniente  quando  è  ba- 
gnata con  un  liquido  acido,  che  disgrega 


dà  meno  di  4  °  5  piedi  di  altezza.  Da 
qualche  tempo,  e  particolarmente  nella 
manutenzione  dei  viveri  della  guerra, 
ad  ogni  piede  o  piede  e  mezzo  di  gros- 
sezza di  salnitro,  si  aggiunge  uno  strato 
di  polvere  di  carbone. 

In  una  parola,  per  quanto  la  località 
lo  permette,  conviene  che  le  pareti  del  le  sue  parti  •  inconveniente  grave  pei  ri- 


forno abbiano  la  grossezza    più  grand 
che  si  possa,  e  sieno  formate  di  una  ma 


bri  stampati  che  sono  soggetti    ad 


icidenti  ci 


le  rinnovatisi  ogni  giorno.  Quel- 


CAPPELLAI 

Perfezionamento 
Ella  è  cosa  già  provata  che  il  solfalo 
di  ferro  è  da  preferirsi  allJ  acetato  per 
ottenere  un  bel  nero.  Alcuni  peli  di  ca- 
storo e  di  lepre  furon  tinti  in  pelle ,  e 
né  l'averlo  separato,  né  l'averlo  pestato 
non  hanno  alterato  di  un  punto  il  co- 
lore. Dopo  la  preparazione  del  feltro  re- 
sta più  nulla  a  fare,  fuorché  dargli  il 
lustro  col  mezzo  di  un  secondo  bagno 
leggero  di  tintura.  \J  autore  di  questo 
perfezionamento  ebbe  l'idea  di  dare  ai 
feltri  una  mano  di  turchino  e  di  rosso 
usando  della  robbia  e  dell'indigo,  prima 
di  sottoporli  alle  operazioni  ordinarie  di 
tintura  :  questo  metodo  già  usato  pei 
panni,  dà  un  nero  cupo  e  solido.  Fiual- 


teria  aderente,  che  non  lascia  al  calore!^  che  contiene  molta  creta  è  fragile.  <; 

alcun  modo  di  svaporare.  quando  bagnasi  per  l'impressione  lascia 

sul  carattere  la  lanugine,  si  forma  bea 
tosto  una  pasta  che  altera  la  bellezza 
delle  forme,  e  sfigura  l'impressione.  Per 
conoscere  una  tale  sofisticazione  si  pren- 
de un  foglio  di  carta  od  un  pezzo,  e 
s'immerge  in  un'acqua  leggermente  ari- 
dulata  con  acido  solforico  :  subito  si  pro- 
duce uua  effervescenza  la  quale  è  tanto 
più  viva  quanto  maggiore  è  la  creta  ade- 
rente j  si  fa  seccare,  ed  esaminando  la 
carta  fra  l'occhio  e  la  luce  si  vede  una 
trama  chiarissima,  risultante  dalla  de- 
composizione del  bianco  o  creta  per 
l'acido.  Se  pria  dell'  operazione  si  è  pe- 
sato la  carta,  e  indi  si  pesi  di  nuovo 
seccata  ,  dalla  differenza  di  peso,  si  ri- 
leva circa  la  quantità  del  bianco  aggiun- 
to. L'acqua  contiene  il  solfato  di  calce, 
che  filtrato  e  seccato,  può  anch'esso  dai  e 
un'approssimazione  della  quantità  della 
creta. 
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Coììij. 


ìagnia  delle   Lulle 


Ouaml. >  si  fa  l'enumerazione  delle  po- 
tenze che  ira  loro  dividonsi  il  monde*, 
si  ciia  l'Austria,  la  Francia,  l'Inghilter- 
ra, la  Russia  ,  la  Clima  ,  e  mai  non  si 
la    motto   della    compagnia    delle    Indio; 

eppure  è  questa  una  potenza  dì  primo 

ordine,  i  cui  eserciti  son  numerosi,  pro- 
spere  le   finanze,   immensi   i   possessi. 

Gli  stali  della  compagnia  delle  Indie 
son  posti  sotto  l'alto  dominio  della  co- 
rona d'Inghilterra;  tuttavolla  i  mercanti 
di  Londra  che  l'anno  parte  della  com- 
pagnia, non  prestano  fedeltà  ed  omag- 
gio al  sovrano,  il  quale  ha  scontato  que- 
sto vano  tributo  con  altra  cosa  più  so- 
lida ;  e  io  milioni  annualmente  versali 
nel  pubblico  lesoro  già  dal  i~66  sono 
il  prezzo  del  vassallaggio  della  com- 
pagnia. 

Le  principali  entrate  della  compagnia 
delle  Indie  provengono  dalle  tasse  so- 
pra In  terre  e  sopra  le  vendite  nei  mer- 
cati ;  dal  diritto  di  transito  e  di  bollo. 
e  sopratutto  dal  monopolio  ch'ella  eser- 
cita sul  sale,  sull'oppio,  sul  tabacco,  ec 
Il  prodotto  della  tassa  sulle  terre  ecce- 
de i  i54  milioni;  i  diversi  mouopolii 
danno  una  rendita  che  si  valuta  ?5  mi- 
lioni. Anche  il  commercio  è  una  sor- 
gente immensa  di  ricchezze;  così  il  thè, 
che  la  compagnia  porta  in  Inghilterra 
dà  un  profitto  annuale  di  5o  milioni,  e 
iors'anche  di  più;  è  vero  che  la  nuova 
Carta  che  si  va  preparando,  sta  per  ina- 
ridire questa  sorgente  di  prodotti.  Co- 
minciando dall'aprile  del  1 854  la  com- 
pagnia è  obbligata  a  rinunciare  al  mo- 
nopolio che  essa  esercita  su  questo  ar- 
ticolo. 

L'India  governata  direttamente  dalla 
compagnia  si  tlivide  iti  tre  presidenze, 
o  governi,  cioè: 

11  Bengala  (capitale  Calcutta)  popola- 
ta da     .     .     .     .  58,ooo,ooo  d'abit. 

Madras  (Madras)   .  16,000,000     »» 

Bombay  (Bombay)    11,000,000     « 

Ma  la  compagnia  ha  i  suoi  vassalli,  e 
questi  contano  poco  men  che  4°  milioni 
di  sudditi  sottoposti  al  loro  scettro.  Ecco 
dunque  1 55  milioni  d'individui  che  por- 
tano il  giogo  di  alcuni  mercanti,  i  quali 
vivono  lontani  3ooo  leghe,  e  regnano  per 
procura. 

Questi  re  dell'India  abitano  quasi  tutti 
Londra.  Traversale  la  città  e  potrete  sa- 


lutarne uuo  ad  ogni  piò  sospinto;  essi 
arrivano  a  n);G.  Hanno  essi  statuita  una 
corte  dei  proprietari,  in  cui  lutti  hanno 
diritto  di  votare  per  eleggere  i  diretto- 
ri, e  procedere  alla  divisione  dei  beni; 
una  corte  di  direttori  composta  di  'i\ 
membri  eletti,  due  quinti  dei  quali  ven- 
gono rinnovati  ogu'anno  ;  ivi  risiede  la 
sovranità.  La  corona  pel  suo  diritto  di 
allo  dominio  si  è  riservato  un  diritto  di 
sorveglianza  ,  e  lo  fa  eseguire  dal  bu- 
reau di  controllo,  del  quale  tutti  i  mi- 
nistri sono  membri  per  diritto.  Questo 
bureau  esamina  e  approva  o  disapprova 
gli  alti  della  corte,  dei  direttori  ed  egli 
è  principalmente  che  decide  di  tutto  ciò 
che  ha  rapporto  alla  pace,  alla  guerra 
ed  ai  trattati. 

Gli  agenti  principali  della  compagnia 
sono  il  governatore  di  Bengala,  che  con 
autorità  suprema  ha  il  titolo  di  gover- 
natore generale;  quello  di  Madras  e  quel- 
lo di  Bombay  :  questi  due  ultimi  in  certi 
casi  ponno  esser  sospesi  dal  primo  ,  il 
(piale  ,  quando  lo  giudichi  necessario  , 
viene  nel  loro  governo  a  esercitare  la 
sua  autorità. 

Il  numero  degli  Europei  che  abitano 
ITndostan,  secondo  ciò  che  si  dice,  non 
arriva  a  4°>°00'  ^on  s'  Puo  concepire 
la  debolezza  di  questo  uumero,  quando 
si  rammenta  che  quello  degli  indigeni  è 
di  più  di  100  milioni.  Non  si  deve  però 
dimenticare  che  il  governo  inglese  non 
permette  che  con  estrema  difficoltà  ai 
suoi  sudditi  di  stabilirsi  nell'Indie,  e  di 
acquistarvi  slabili  possessi,  essendo  stato 
addottrinato  dall'  esperienza  di  ciò  che 
gl'mtervenne  nelle  sue  colonie  dell'Ame- 
rica settentrionale;  e  non  ha  voluto  che 
sulle  rive  del  Gange  si  formasse  uua 
popolazione  Anglo-Indiana ,  per  cui  la 
parola  libertà  fosse  un  giorno  un  segnale 
d'indipendenza. 

Si  cercano  con  ogni  studio  le  cariche 
amministrative  e  militari,  che  la  coni' 
pagnia  stima  necessario  di  confidare  ad 
inglesi,  poiché  procacciano  un  onorario 
grasso,  e  sono  la  sorgente  di  una  rapida 
fortuna.  Il  governatore  di  Bengala  ri- 
ceve annualmente  600,000  f.  quello  di 
Madras  400>000  lr-  ugello  di  Bombay 
35o,ooo  fr.,  e  il  più  piccolo  impiegato, 
che  noi  qui  crediamo  ben  pagato  a  100 
fr.  al  mese,  ivi  non  riceve  meno  di  5 
a  6,000  fr.  per  anno,  e  può  fare  ezian- 
dio speculazioni  molto  lucrose. 
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ECONOMIA.  GENERALE 


MASSIME    FILOSOFICHE 


L'  uomo  deve  considerare  i  fatti 
suoi  «lue  volte  al  dì,  la  mattina  per 
quello  che  ha  da  fare  ,  la  sera  per 
quello  che   ha  fatto. 

ISon  affacciarti  all'  altare  di  Dio 
se  non  hai  il  cuor  puro  e  il  corpo 
casto. 

La  divozione  è  ipocrisia  in  chi  non 
si   spoglia  delle  prave  abitudini. 

L  inutile  onorare  i  santi,  dice  san- 
t'Agostino, quando  non  siamo  disposti 
ad    imitarli. 

Prima  di  riprendere  i  costumi  di 
un  altro  ,  bada  bene  se  i  tuoi  sono 
immuni  di  censura. 

Niuna  cosa  si  deve  tanto  riverire 
dopo    Dio   quanto   la   verità. 

Non  può  esser  buono  per  altri  chi 
non   è   buono   a   sé   stesso. 

Non  sa   parlare  chi  non  sa  tacere. 

Natura  ci  ha  dato  due  orecchie  ed 
una  lingua  sola,  quasi  per  insegnarci 
che  ci  bisogna  ascoltare  assai  e  par- 
lar poco. 

Il   parlare  è  ombra  dell'operare. 

Niuna  cosa  è  più  odiosa  della  su- 
perbia iu  ogni  condizione  d'uomini, 
e   molto   più  ne'giovani. 

E  debito  di  ognuno  e  in  partico- 
lare della  gioventù,  di  usare  maniere 
onesto   nell'andare   e   nel   vestire. 

Se  uno  è  grande,  non  può  già  sii- 
A  ri- 


marsi anche  buono,  ma  se  uno  è  buo- 
no, può  ben  dirsi   grande. 

Le  ricchezze  sono  cose  atte  del 
paro  a  perdersi  per  prodigalità,  come 
a   marcirsi   per  avarizia. 

Chi  desidera  le  ricchezze  accresce 
le  angustie  dell'animo. 

Vuoi  tu  essere  ricco?  usa  con  ava- 
rizia del  tempo,  ama  la  fatica,  ed  odia 
i  desiderii  immoderati. 

Vuoi  tu  essere  felice  ?  pasciti  di 
pane   ma  non  di  progetti. 

Niuna  pestilenza  è  peggiore  della 
concupiscenza  carnale:  e  come  Iddio 
niuna  cosa  più  prestante  diede  al- 
l' uomo  dell'  intelletto,  così  a  questo 
dono  divino  nessuna  cosa  è  più  con- 
traria della  sensualità,  la  quale  men- 
tre lo  annnbila  ,  non  gli  lascia  cosa 
buona   immaginare. 

Se  uno  salisse  in  cielo  e  di  lassù 
considerasse  la  magnificenza  di  que- 
sto mondo,  non  gli  parrebbe  così  soave 
piacere  se  non  avesse  un  amico  con 
cui  dividerlo. 


EDUCAZIONE 

[Articolò  2.0) 

Nel  numero  antecedente  abbiamo  espo- 
sto le  nostre  idee  rispetto  all'educazione 

i  generale,  ora  scenderemo  a  trattare 
più  parlitamente  le  varie  qualità  e  me- 
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lodi  d'insegnamento  che  stimiamo  poter 
convenire  ai  celi  diversi  onde  il  gran  cor- 
po sociale  si  compone.  Se  ta4+mo  ci  rim- 
proverasse che,  per  essere  troppo  minu- 
ziosi ,  ci  andiamo  appressando  all'impos- 
sibile, risponderemo  che  nostra  preten- 
sione non  è  ohe  le  nostre  idee  siano  ese- 
guite alla  lettera  ,  ma  applicale  più  o 
meno  secondo  le  circostante  ed  i  luoghi, 
sapendosi  benissimo  da  ognuno  che  ciò 
che  semina  buono  in  teorica  non  è  sem- 
pre attendibile  in  pratica,  e  che  la  pra- 
tica  perfeziona   la   Icona. 

§    i."  — >  Ceto  agricolo 

Lo  stalo  dell'agricoltore  è  quello  che 
debb'  essere  preterì  lo  a  qualunque  al- 
ita professione  o  mestiere  da  quelle  per- 
sone che  sono  nate  iti  quest'utile  condizio- 
ne, la  quale  1'  istruzione  potrà  rendere 
progressivamente  meno  penosa  e  più  In- 
fraliva, associando  l'intelligenza  alla 
forza. 

La  condizione  di  fattore  è  certamente 
quella  che  con  pochi  rischi  offre  l'avve- 
nire il  più  certo  ai  figli  dell'  agricoltore 
che  vi  si  prepareranno  con  discernimen- 
to, e  che  sapranno  coll'istruzione  libe- 
rarsi dalle  viete  pratiche  e  di  quel  si  deve 
fare  così  perche  così  ho  veduto  /are  f 
senza  considerare  colla  riflessione-.,  l'esa- 
me e  l'esperienza  se  si  può  far  meglio. 
Un  terreno  che  in  mano  di  un  agricol- 
tore inerte  e  ostinalo  nelle  sue  vecchie 
usanze  non  dà  che  un  debole  profitto, 
in  mano  di  uri  uomo  laborioso  ed  at- 
tento darà  sicuramente  un'assai  generosa 
ricompensa  delle  fatiche  spese.  E  sicco- 
me non  vi  è  celo  al  mondo  tanto  osti- 
nato nelle  sue  abitudini  quanto  il  con- 
tadinesco, così  non  sono  mai  abbastanza 
gli  sforzi  che  si  lanno- -per -richiamarlo 
da' suoi  pregiudizi,  i  quali  sono  spesso 
l'origine  della  sua  miseria  ,  e  questo  si 
raccomanda  tanto  più  quanto  che  i  pos- 
sidenti sono  i  primi  a  godere  i  frutti  della 
solerte  industria  dei  loro  lavoratori,  o 
a  patire  i  danni  della  pigrizia  ed  igno- 
ranza dei  medesimi. 

In  Inghilterra  tutti  i  contadini  tengono 
sul  cammino  l'almanacco  dell'agricoltore, 
in  Italia  invece  hanno  V  almauacco  do- 
ve vanno  attentamente  a  rilevare  i  quarti 
d^lla  luna,  le  variazioni  del  tempo,  e  cosa 
devono  piantare  in  questo  e  cosa  in  quel 
quarto,  superstizioni  tutte  che  l'interesse 
ili  esso  de' possidenti  dovrebbe  unirsi  a 
combattere;  invece  di  questo  sarebbe  be- 
ne che  si  diffondessero  almanacchi  scritti 
in  istile  piano  e  coi  termici  conosciuti 
alle  persone  per  cui  si  destinano,  in  cui 
fossero  descritti  i  doveri  del  contadine 
e  ciò  che  deve  fare  e  ciò  che  non  deve 
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fare.  Molti  almanacchi  vi  sono  chi»  trat- 
tano di  agricoltura,  ma,  quelli  almeno 
che  conosciamo  noi  ,  sono  scritti  con 
troppi  termini  tecnici  che  per  le  genti 
di  campagna  sono  non  altrimenti  che 
linguaggio  turco  od  ebreo  ;  altronde  si 
vendono  troppo  cari  attesa  la  povertà  e 
la  naturale  avarizia  dei  contadini,  mas- 
sime quando  si  tratta  d'istruzione.  Un 
vecchio  contadino  reggitore  della  fami- 
glia spenderà  volentieri  un  Iranco  per 
comperarsi  i  Reali  di  Francia  o  il  (Cuci- 
rino Meschino,  ma  crederebbe  di  com- 
mettere un  sacrilegio  spendendo  dieci 
soldi  per  acquistarsi  un  libro  che  po- 
trebbe essergli  di  miglior  profitto.  Sa- 
rebbe dunque  da  desiderarsi  che  alcune 
persone  benefiche  facessero  scrivere  ap- 
positamente e  distribuire  gratis  di  colali 
almanacchi  e  libretti  istruttivi  :  questa 
sarebbe  vera  elemosina,  e  molto  meglio 
fatta  di  chi  largheggia  settimanalmente 
con  alcuni  paltoni  che  vivono  nell'ozio 
e  neh'  infingardaggine,  appunto  perche» 
v'ha  chi  ne  gli  mantiene. 

Nelle  nostre  campagne  molti  contadini 
passano  le  vacanze  invernali  occupandosi 
di  alcuni  mestieri  meccanici;  uso  lode- 
volissimo  e  che  sarà  sempre  bene  d'in- 
coraggire;  ma  poi  sono  da  biasimarsi  se 
lasciano  la  campagna  per  traspot  tarsi  nel- 
la città,  allettati  da  un  apparente  mag- 
gior guadagno:  sono  da  biasimarsi  per 
due  ragioni;  la  prima,  perchè  codesti 
fabbri  o  falegnami  si  sono  addestrali  in 
quell'arte  grossolanamente  ed  è  difficile 
che  si  perfezionino;  cosi  che  non  di  rado 
cessata  la  foga  dei  lavori,  scarseggia  l'im- 
piegodellebraccia  ai  più  provetti,  e  man- 
ca assolutamente  ai  meno  ;  poi ,  se  è  vero 
che  in  città  gli  operai  sono  pagati  me- 
glio, sono  anche  esposti  a  maggiori  bi- 
sogni ed  anche  a  maggiori  vizi.  Ciò  non 
toglie  che  se  un  conladino  trova  più  utile 
di  collocar  sé  e  i  suoi  figliuoli  in  città  , 
noi  debba  fare;  ma  diciamo  solo  che  sa- 
rebbe da  inculcar  loro  di  far  meglio  i 
conti  prima  che  pentirsi  dopo;  Stanic- 
ene l'uomo  avvezzato  per  qualche  tempo 
in  città  non  è  più  buono  ai  lavori  fati- 
cosi della  terra.  ÀI  contrario  un  buon 
contadino,  giovane,  robusto,  laborioso, 
che  sa  trar  profìtto  dell' istruzione  rice- 
vuta e  accrescerla  coli* esperienza,  sarà 
ricercato  e  tenuto  caro  da  tutti,  e  mai 
non  gli  mancherà  l'occasione  di  assicurare 
col  lavoro  e  coli' economia  il  benessere 
e  l'educazione  della  futura  sua  famiglia, 
sia  pure  quanto  si  voglia  numerosa;  e 
notisi  questa  differenza  Ira  il  contadino 
e  l'artigiano  di  città  :  i  molti  figliuoli  a 
questo  sono  un  aggravio  che  lo  mettono 
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tra  gli  artigli  della  miseria,  mentre  al 
primo  sono  istromenti  di  prosperità  e  di 
ricchezza. 

È  dunque  necessario  che  il  ceto  agri* 
colo  possieda  queste  tre  qualità  :  vigore, 
buon  senso  e  pazienza.  Ouanto  all' istru- 
zione dovrebbe  comprendersi  nei  seguen- 
ti rami  : 

ISTRUZIONE 
P  R  W  A  RI  V     K  r  I   >I  I .  N  T  A  R  E    PR  I  M  A  R  I  A  S  UPE  R  I  O  R  E 


Leggere  e  scrivere;  Disegno  lineare; 

Princìpi]   di   grammatica  '    Agrimensura  e  geome- 
Conteggio  e  riduzione  del-        tiia    pratica; 

le   monete,   pesi  e   mi-   Nozioni   di    chimica 

sure;  di    fisica  ; 

l'rincipii  di  scritturazione   Nozioni   di  fisiologia  e 

economica  ;  d1  igiene. 

Istruzion    religiosa. 

In  questo  programma  si  contiene  quan- 
1o  può  tornar  utile  ai  contadini,  app 
ginnati ,  fattori ,  massai.  I  benefìzi  risul- 
tati dalle  scuole  normali  in  Lombardia 
saltano  affli  occhi  appena  si  confrontino 
i  gradi  d'intelligenza  dei  giovani  coi  vec- 
chi contadini,  e  smentiscono  pienamente 
quel  crudele  e  goffo  proverbio  dei  no 
stri  vecchi,  che  villano  istrutto  è  villan 
ladro  j  il  villano  instrutlo  è  più  attivo, 
più  industrioso ,  meno  diffidente  dello 
zotico  ed  illetterato:  intende  meglio  ciò 
clie  il  padrone  gli  comanda,  è  più  do- 
cile ai  nuovi  metodi,  è  più  instancabile 
nelle  esperienze,  è  più  osservatore,  e  sa 
che  il  suo  utile  è  intimamente  collegato 
coli' utile  del  padrone.  Si  ode  ad  ogni 
momento  ripetere:  questi  villani  non  ca- 
piscono niente;  ma  se  volete  che  capi- 
scano fateli  capaci  d'istruzione,  altrimenti 
non  potete  mietere  ciò  che  noti  avete  se- 
minato. Il  villano  è  ladro  quando  è  igno- 
rante e  che  non  potendo  avvantaggiarsi 
della  propria  idiotaggine,  cerca  un  com- 
penso spilucando  e  rubando  il  padrone. 
Nei  diversi  rami  dell'istruzione  elemen- 
tare suindicata  non  vi  è  cosa  di  cui  non 
si  riconosca  l*  importanza.  I  principii  di 
grammatica  sono  essenziali  acciocché  il 
fattore  o  il  massaio  sappia  scrivere  una 
lettera,  se  non  elegante,  almeno  che  si 
possa  intendere,  non  essendo  insolito  che 
costoro  scrivano  tai  lettere  che  sono  peg- 
gio che  enimmi.  L'istruzione  religiosa 
dovrebbe  essere  fatta  da  persona  intel- 
ligente ed  autorevole,  e  diretta  in  modo 
che  valesse  ad  estirpare  certe  supersti- 
zioni il  cui  meno  male  sarebbe  se  fos- 
sero solamente  ridicole,  mentre  sono  an- 
che nocive  alla  buona  morale,  e  a  di- 
struggere soprattutto  quella  divozione  su- 
perficiale o  di  mera  abitudine  tanto  co- 
mune nelle  persone  foresi,  immassiman- 
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doli  più  profondamente  dei  doveri  di  re- 
igione.  A  ciò  dovrebbe  tornare  utilissi- 
ma la  diffusione  di  buoni  libri  di  questo 
genere,  e  specialmente  di  alcuni  tralta- 
telli  di  vite  de' santi  scritti    da  persone 
pie  e  giudiziose,  e  da  sostituirsi  a  certi 
leggendari  ed  altri  libri  che  quantunque 
buoni  in  sé,  sono  però  di  gran  pregiu- 
dizio in  mano  di  persone  materiali  che 
interpretando  a  seconda  delle  scarse  loro 
cognizioni  si   l'anno  del    paradiso  e  del- 
l' inferno  un'idea  tanto  lontana  dal  vero. 
Forse  alcuni  superficialetti  rideranno  per- 
chè ci  occupiamo  di  queste  ch'essi  chia- 
mano inezie;  ma  a  costo  di  farli  ridere 
ancor    più   noi    confessiamo    che    questa 
parie  dell'istruzione  popolare  ci  sembra 
assai   più  importante    che    una    cattedra 
di  matematica  sublime. 

Circa  al  conteggio,  se  il  contadino  sa- 
prà egli  stesso  fare  o  riconoscere  i  suoi 
conti,  non  vivrà  più  in  diffidenza  col 
padrone,  e  non  andrà  più  dicendo  che 
i  signori  lo  ingannano;  senza  conlare 
tutti  gli  altri  vantaggi  che  risultano  dalla 
cognizione  dei  numeri. 

11  vez^zo  in  cui  sono  generalmente  i 
massai  e  fattori  di  non  tenere  alcun  re- 
gistro, o  di  tenerne  di  tali  che  piuttosto 
che  registri  si  hanno  a  chiamare  scara- 
bocchi o  gerolifici  ,  è  la  cagione  spesse 
volte  del  disordine  in  cui  precipitano  i 
loro  affari ,  dei  debiti  che  fanno,  e  con- 
seguentemente della  miseria  loro  ed  an- 
che delle  frodi  di  cui  si  lagnano  i  pro- 
prietari. 

L'agricoltore  è  un  fabbricatore  di  gra- 
no e  di  derrate  j  il  più  piccolo  fabbri- 
catore o  merciaiuolo  è  obbligato  dalle 
leggi  a  tenere  i  suoi  registri  ni  regola, 
ed  è  ben  necessario  che  anche  1'  agri- 
coltore tenga  una  scritturazione  giorna- 
liera de'suoi  prodotti,  di  ciò  che  riceve 
o  dà  al  padrone,  di  ciò  che  compra  o 
vende,  e  delle  spese  che  fa.  Ogni  ge- 
nere deve  avere  il  suo  conto  compart- 
ivo di  spesa  e  produzione,  acciocché 
l'agricoltore  in  capo  all'anno  possa  sta- 
bilire senza  ingannarsi  e  senza  omissione 
il  suo  dare  ed  avere,  e  ricavare  dalle 
cifre  quali  delle  sue  produzioni  sono  le 
più  o  le  meno  lucrative,  dove  le  spese 
possano  essere  diminuite,  e  dove  aumen- 
tandole si  possa  aumentare  il  guadagno. 
Un  commerciante  che  noti  opera  a 
questo  modo,  che  non  diminuisce  le  sue 
spese  per  accrescere  i  suoi  guadagni  , 
che  non  istudia  continuamente  la  sua 
fabbricazione  per  renderla  più  regolare, 
più  economica  ,  più  produttiva,  non  an- 
drà guari  ad  essere  minato.  Gli  agricol- 
tori sono  essi  pure  commercianti  e  fab- 
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hrtcatori  di  un  genere  «li  prodotti;  e  per* 
ciò  deoao  dèi  pari  ragionare,  tfiamnarc 
e  leni  r  noia.  In  Inghilterra  i  liltahili  sono 
veri  negoziatili,  pagano  a  giorni  deler- 
iimo.iIi,  danno  conti  correnti  conno  loro 
banchiere  ,  ina  anche  i  loro  libri  sono 
in  piena  tegola,  perchè  una  contabilità 
ali    condizioni 


redoli 


tra    1 


a    io    principi 


per  {stabilire  il  suo  credito. 

Quando  I'  istruzione  fia  diffusa  nelle 
campagne,  le  relazioni  degli  abitanti  Ira 
di  loro  diverranno  assai  più  piacevoli . 
l'uomo  agiato  troverà  che  Tesare  agri- 
coltore è  non  meno  onorevole  di  esaere 
regio  Impiegato;  il  danaro  non  mancherà 
più  ali' agricoltura.  Una  lodevole  emu- 
lazione sorgerà  colà  dove  Ha  glorioso  di 
condurre  Milla  (iera  un  bel  cavallo,  una 
bella  giovenca  1);  quindi  i  miglioramenti 
progressivi  nelle  razze,  e  i  profìtti  certi 
per  quelli  che  vi  saranno  concorsi  col- 
j'iulelhgenza  e  coi  capitali.  Ciò  che  at- 
tualmente allontana  alcune  persoue  bene 
educate  dalla  professione  agraria,  sono 
le  relazioni  poco  piacevoli  che  si  è  ob- 
bligati di  tenere  con  gente  ineducata  , 
che  non  sanno  conchiudere  un  mercato 
se  non  lo  finiscono  all'osteria. 
§  -2.°  Possidenti  agronomi —  FillabiU. 

Da  queste  due  elassi  di  persone  tal- 
vnta  ricche,  non  di  rado  agiate,  escono 
io  maggior  numero  le  vittime  dell'inse- 
gnamento de'collegi  e  delle  università; 
non  essendo  raro  che  senza  fare  alcuna 
preventiva  considerazione  si  chiudono  i 
figliuoli  in  un  collegio  donde  non  escono  se 
non  per  andare  senza  guida  e  senza  espe- 
rienza con  ima  folla  di  giovani  loro  con- 
temporanei a  seguire  il  corso  di  una  fa 
colta,  mettersi  in  una  città  popolosa  al 
rischio  delle  cattive  compagnie,  compro- 
mettere il  loro  patrimonio  coi  debiti,  la 
loro  salute  coi  vizii  ;  e  tultociò  invece 
di  ricevere  una  buona  istruzione  rurale 
che  gli  riduca  a  mezzo  all'età  dei  quin 
dici  ai  venti  anni  di  essere  i  fattori  del 
loro  padre,  di  amministrare  il  loro  pa- 
trimonio, di  migliorarlo,  e  di  porgere 
l'esempio  dei  buoni  melodi  applicati  con 
discernimentoalla  collivazionedelle  terre. 

Sarebbe  pur  bello  il  destino  de'  pos- 
sidenti ancor  giovani  se  con  un  migliore 


0  II  governo  austriaco  in  Lombardia  tiene 
a  servigio  gratuito  del  pubblico  ottimi  station 
pel  miglioramento  delle  razze  cavalline  ;  ciò  è 
Imuiiu;  ma  sarebbe  ancora  da  desiderarsi  die 
come  si  usa  in  Inghilterra,  sì  stabilisse  un  con- 
corso di  premii  a  eli i  presenta  il  j>iù  bel  ca- 
vallo o  la  più  bella  vacca;  e  meglio  ancora. 
a  chi  coi  un//!  com  parati  va  niente  più  econo- 
mici  ottiene   i   più   bei   ^clsi   o  la  più  bella  seta. 
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materna  d'  inscgnameuto  si  riuscisse  di 
trarli;!  quella  codizione  dalla  quale  sehi- 
liltosamcnle  si  allontanano,  o  per  dirla 
ni  poco  se  si  riuscisse  di  far  loro  inten- 
dere il  vantaggio  di  aggiungere  alla  «pia- 
tita di  possidente  quella  di  agronomo. 
Molti  poderi  che  alìidati  a  mascari  po- 
veri ed  ignoranti,  o  cadono  in  ruina  o 
appena  fruttano  un  ti  1/7  o  un  5  per 
ceulo,  governati  da  un  padrone  pratico 
ed  attivo  |  produrrebbono  certamente 
assai  più  :  può  dedursene  una  prova 
dalla  coltivazione  dei  gelsi  e  dei  bachi 
da  seta,  nella  quale  i  progressi  che  si 
sono  latti  sono  totalmente  dovuti  all'at- 
tenzione che  vi  porsero  persone  ititeli  i- 
eenti.  e  il  contadino  convinto  dall' uti- 


li); 


p.op 


ria  si 


pie; 


;a  ora  agevolmente  a 


tutte  le  migliorie  per  le  quali  anni  sono 
aveva  tanta  avversione.  E  costume  lo- 
devole in  più  parti  d'Italia  che  i  signori 
ed  a  nelle  le  signore  nella  così  delta  sta- 
gione dei  bachi  si  rechino  in  campagna 
ed  assistano  es.si  medesimi  alle  più  pic- 
cole operazioni  che  esige  questo  labo- 
rioso ramo  di  ricchezza  agraria;  e  l'e- 
sperienza gli  ha  convinti  quanto  sia  pro- 
fìcua la  loro  assistenza  :  ora  le  cure  che 
si  prestano  ad  una  parte  se  si  prestas- 
sero id  lutto,  ne  risullerebbouo  vantaggi 
in  proporzione. 

Le  qualità  necessarie  a  questo  ceto 
di  persone  sono  dunque:  spirilo  d'or- 
dine e  di  osservazione,  perseveranza  e 
previdenza,  un  saper  comandare  a  tempo 
e  a  proposilo  e  con  maniere  più  cou- 
vincitive  che  imperiose. 

L' istruzione    primaria    tanto   elemen- 
tare che  superiore  la  stessa  come  a  p.  U( 
a  cui  devonsi  aggiungere 
STCD11 


Compì  f.tnenìari        J 


Spedati 


Stona  naturale; 
Veterinaria; 
Architettura   e   mecca 
uica   rurale. 


Istruzione  primaria  su- 
periore più  estesa  ; 
Cognizioni    delle   leggi 

agrarie  del   paese; 
Statistica. 

INel  raccomandare  ai  possidenti  lo  stu- 
dio di  queste  cognizioni  ,  noi  non  sa- 
premmo determinarne  i  giusti  confini  se 
non  collo  stabilire  degli  esami. 

Secondo  noi,  bisognerebbe  che  ogni 
giovane  agronomo  fosse  in  islalo  di  ri- 
spondere alle  segueuti  condizioni. 

i.°  C^uali  sono  i  melodi,  gli  sgomen- 
ti e  il  genere  di  cultura  più  convenienti 
secondo  la  qualità  ilei  suolo,  la  lempe- 
fatara,  il  prezzo  dei  prodotti,  il  modo 
d'impiegarli,  le  condizioni  favorevoli  u 
sfavorevoli  del  loro  smercio? 


i)uu\ì  sono  in  certe  cou 


dizioni  le 
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migliori  faz*e  di  animali  sotto  l'aspetto 
«Iella  riproduzione,  del  lavoro,  del  pro- 
dotto e  dell'  ingrasso  :  quale  è  f  intluenza 
degenerativa  esercitata  sulla  loro  natura 
dal  clima,  dal  suolo,  dalle  maniere  di 
vivere:  quali  le  cine  d'igiene  che  loro 
convengono? 

5.°  Quali  sono  i  mezzi  i  più  semplici 
di  amministrare  con  ordine  e  con  eco- 
nomia, volendo  aumentare  il  capitale  e 
le  rendite,  differenti  rami  agrari  sia  in 
qualità  di  possidente,  come  di  liltabile: 
come  migliorarli,  assicurarli,  garantirli 
colle  vie  legali,  ec;  quale  capitale  sarà 
necessario  alla  sua  estensione,  quali  uti- 
lità o  mezzi  di  utilità  può  offrire  d  luo- 
go, ec.  ? 

4.0  Quali  sono  i  prodotti  che  man- 
cano o  che  sono  soverchi  nel  paese . 
nella  provincia,  nello  Stato  o  all'estero: 
quali  considerazioni  possono  influire  sul 
consumo  o  sulle  spese  della  produzione  : 
quali  gli  stabilimenti  d'industria  di  cui 
si  può  approfittare  in  ragione  dello  smer- 
cio e  del  prezzo  che  si  può  ricavare  dalle 
materie  prime  :  quali  rimangono  arrenati 
a  motivo  dei  prodotti  troppo  più  che  il 
bisogno,  o  di  una  concorrenza  inegua- 
le: quali  sono  finalmente  le  colture  da 
preterirsi  pei  loro   vantaggi? 

ARTI    E    M  bill  ERI 

§  3.°  —  Artigiani. 

A.  questa  condizione  sono  sforzati  tutti 
i  figliuòli  della  classe  povera  delle  cit- 
tà. Molti  figliuoli  de' conladini  abbando- 
nano imprudentemenle  il  loro  campo  par 
assumerla,  eppure  dovrebbe  in  più  luo- 
ghi praticarsi  il  contrario,  massime  ades- 
so che  l'uso  delle  macchine  e  l'appli- 
cazione di  certi  motori  tendono  in  ragione 
del  pei  (tzionameutoe  dell'economia  della 
fabbrica/Jone  ad  essere  sostituiti  alla  l'or- 
za degli  uomini. 

\i  istruzione  primaria  diffondendosi 
nella  classe  degli  ai  tigiani  otterrà  lo  sco- 
po di  perfezionare  la  mano  d'opera  in 
molti  rami  d'industria,  di  renderla  meno 
costosa  a  misura  che  esigerà  più  intel- 
ligenza e  minor  forza,  di  riformare  al- 
cune abitudini  viziose,  di  render  popo- 
lare il  sentimento  della  previdenza:  ve- 
drassi  un  numero  assai  minore  di  ope- 
rai spennacchiare  in  una  sola  domenica 
o  in  un  solo  lunedi  tutti  i  frutti  di  una 
settimana  di  lavoro,  per  poi  stentare  il 
resto  del  tempo  tra  la  fame  e  le  priva- 
zioni. L'  artigiano  non  avendo  die  un 
avvenire  incerto  e  sempre  in  dipen- 
denza delle  circostanze,  ei  non  potreb- 
be mai  di  soverchio  applicarsi  a  farsi 
distinguere  per  suieriojila  nel  suo  nie- 
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stiere,  e  dovrebbe  principalmente  av- 
vezzarsi a  prelevare  da  ogni  giorno  di 
lavoro  la  parte  dei  giorni  senza  lavoro, 
eonciossiacjiè  di  tutte  le  condizioni,  l'ar- 
tigianesca sottoposta  a  tante  vicissitudini 
è  quella  che  vuole  maggiore  economia 
e  previsione. 

Le  qualità  di  cui  abbisogna  l'artigiano 
sono  :  destrezza   manuale-intell'geuza. 
NSTRUZIONE 

PRIMARIA  EI.EMENTRE  \    PRIMARIA   SUPERIORE 


Come  a    f>ag.    1 3 1 . 


J/isegno   lineare*, 
Geometria  e  meccanica; 
Chimica  ,  Fisica  ; 
Fisiologia,   Igiene. 

INDUSTRIA 

§  4-°  —  Celo  mercantile. 

Il  commercio  conviene  uopo  alla  clas- 
se povera  a  motivo  dei  capitali  che  esi- 
ge e  dei  rischi  a  cui  bisogna  esporsi.  I 
ricchi  vi  trovano  meglio  il  loro  conto; 
ma  esso  è,  per  cosi  dire,  la  condizione 
natur  ale  di  quello  che  si  chiama  ceto 
medio. 

11  numero  delle  frodi  e  quello  dei  ri- 
schi si  è  considerevolmente  accresciuto 
dopo  che  le  case  auliche  ,  che  passate 
di  padre  in  figlio  si  erano  acquistata  una 
tal  quale  celebrità  in  un  dalo  ramo  di 
commercio,  si  sono  a  poco  a  poco  estinte 
senza  che  ne  sorgessero   delle  nuove. 

La  buona  i^ed^  e  la  probità  di  una 
casa  di  commercio  si  legittimava  anti- 
camente col  tempo,  e  la  confidenza  che 
aveva  inspirata  dava  alla  sua  ditta  una 
specie  di  notabili  là  ereditaria  die  face- 
va l'  orgoglio  della  famiglia  ,  la  quale 
adoperavasi  a  conservarla  intemerata.  Le 
tradizioni  si  trasmetteano  di  padre  in  fi- 
glio, ma  adesso  le  grandi  case  non  fon- 
dano più  le  loro  operazioni  che  sovra 
un  successo  effimero  di  voga  o  di  cii  - 
costanze;  ie  case  piccole  non  speculano 
più  se  non  sulla  falsificazione  delle  der- 
rate e  dei  prodotti  ;  per  la  qnal  cosa  ap- 
pena un  capo  di  casa  ha  realizzato  i  suoi 
beneficili  ,  tosto  egli  e  la  sua  Simiglia 
mutano  di  condì z  ione,slantechèse  questa 
ha  loro  procurato  una  fortuna  ,  non  da 
ad  essi  considerazione,  senza  della  quale 
male  si   può  godere    della   prima. 

Coiitiitlociò,  malgrado  la  concorrenza 
che  in  Italia  non  st  mostra  gran  fallo 
ingegnosa  e  tende  piuttosto  a  distrug- 
gere che  a  migliorare,  la  condizione  mer- 
cantile (dire  ancora  mezzi  onorevoli  di 
avvantaggiarsi  ,  allettando  colla  buona 
lede   la  concorrenza  degli  avventori,  fa- 


cendo spaccio 
a  prezzi  onesti 


delle 


qu, 


negli 


ililà   migliori  ed 
iffari  di  commi.** 
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sione  contentandosi  di  mw  provvisione 

un. dica,   la  (piale  quando  sia  spesse  volle 

ripetuta,  produrra  .issai  più  di  una  prov- 
\  isione  m-orda  clic  disgusta  i  corrispon- 
denti. 

I  ii  <vpo  di  casa  ehe  in  (ine  non  fosse 
riuscito  ad  altro  che  a  fondare  il  eredito 

della  sua  ditta  e  ad  educare  onorevol- 
ìii.  ole  la  sua  famiglia,  le  Liscerebbe  tut- 
tavia un  buon  patrimònio  e  torse  anco  un 
patrimonio  più  eerto  che  non  sarebbono 
le  rendite  o  i  poderi:  avvegnaché  un 
giovane  disoccupato  salvi  dilBcitmeute 
la  sua  fortuna  dagli  scogli  della  dissi- 
pa/ione e  dell'  intrigo,  mentre  tedi  peri- 
toli minacciano  meno  quando  abbia  a  far 
rispettare  il  nome  del  padre,  a  conser- 
vare le  sue  clientele,  e  che  rimane,  per 
così  dire,  sotto  la  Ititela  de'  vecchi  a- 
mici  che  lo  sopravigilano  e  ¥  incorag- 
giseono. 

Tulli  i  figliuoli  sentirebbono  questi 
sentimenti  che  noi  vorremmo  suscitare, 
se  i  genitori  pei  primi  non  porgessero 
loro  il  cattivo  esempio  di  una  vanità  cui 
l'affezione  non  iscusa. 

Le  qualità  essenziali  ad  un  commer- 
ciante sono:  spirito  calcolatore,  attività, 
abitudine  all'  ordine  ed  all'  economia  , 
probità  e  buona  lede. 

ISTRUZIONE 
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ino  d  industria  ,  massime  in  quello  di 
mano  Quello  <iie  abbiamo  dello  del 
celo  mercantile  SÌ  applica  del  pari  al  celo 

manifatturiero  e  fabbricatore*  La  elassa 

ricca  e  la  classi'  media  tendono  ad  as- 
sociarsi per  le  imprese,  lo  sviluppo  delle 
quali  ha  bisogno  di  grandi  capitali.  Oue- 
St'allcanza  menta  di  essere  incoraggiala, 
che  sarebbe  un  gran  passo  verso  il  ben 
essere  generale  lo  Stornare  in  iavore  del- 
| l'industria  l'agiotaggio  sempre  ondeg- 
giante dei  grandi  capitalisti. 

Qualità  necessarie  a  questo  celo  so- 
no: genio  inventore,  spirilo  d'ordine, 
destrezza. 

ISTRUZIONE 
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|  J). segno  lineare; 
Come  a   pag.  i  3 1 .  I  Chimica  e  Fisica  , 

tisiologia   ed   Igiene  ', 

STUDI! 


Caiiiìlcmcnff, 
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Come  a   pag.    iBià         |  Come  a   pag.    i33. 
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Co 


Conteggio  e  seri tCu fa- 
zione semplice  e  dop- 
pia -, 

Calligrafia. 


Siadiuca    e    Lreogralia: 
Cognizioni    delle   leggi 

commerciali  \ 
Lingue   vive. 

§  5.°   Fabbricatori  e  manifatturieri 

Onesta  classò  in  Italia  non  è  gran 
fatto  numerosa  se  si  fa  paragone  coll'In- 
glnllerra,  colla  Francia  ed  anche  colla 
Germania,  ciò  che,  a  dir  vero  ,  è  un 
bene,  viste  le  circostanze  attuali  del  com- 
mercio (piasi  lutto  iti  mano  alle  grandi 
nazioni  manifatturiere  e  nitrine-che  le 
(piali  non  lasciano  che  pòca  o  nessuna 
concorrenza  alle  nazioni  picciolc  Con- 
tultpciù  molte  belle  fabbriche  è  mani- 
fatture sorgono  in  più  luoghi  dell'Ita- 
lia, e  i  governi  che  le  proleggono  me- 
ritano lode. 

Lo  studio  della  chimica  e  della  fisica, 
che  secondo  noi  dovrei)!)'  essere  tra  le 
coalizioni  obbligatorie  dell'  istruzione 
primaria  gratuita,   non   può   mancare  <i 


avere  una 


I.  ! 


ice  inilueii/.a  in  ciascun  i 


Meccanica  ;  I   Delle   macelline  } 

Mineralogia;  |  Dei  metodi   d'industria 

Estese  cognizioni  di  I  che  si  usano  in  In- 
cliimica  e  fisica  ap-  J  ghilterra.  in  Fran- 
plicata   alle    arti  ;  eia,    e   Germania  ; 

Cognizione  delle   leggi   |  Lingue  vive,  principal- 
sut l'industria  e  sulle  I        mente   la  francese  ^ 
dogane.  |  Statistica   dei    prodotti 

manifatturieri 
§  6.°  -<■  Professioni  Liberali. 
L'insegnamento  de'collegi  non  apren- 
do ormai  più  di  una  soia  porla  alla  nuo- 
va generazione  ,  cioè  quella  delle  pro- 
fessioni liberali,  essa  vi  si  slancia  in  lol- 
la. La  scienza  dei  pubblici  impieghi  , 
l'arte  notarile,  l'avvocatura  civile  e  cri- 
minale, la  medicina,  sono  ingombre,  e 
soffocano  forse  assai  più  ingegni  che  non 
ne  sviluppano  :  così  noi  non  consigliamo 
alcuno  a  seguirle,  stantechè  i  rischi  del 
successo  non  sono  proporzionati  al  nu- 
mero degli  ostacoli  da  vincersi,  e  che  se 
vuoisi  incominciare  dall'  esercitarle  de- 
gnamente bisogna  essere  provveduto  dì 
un  patrimonio  bastevole  per  mantenersi 
con  onore  per  un   dato  tempo. 

Secondo  noi,  un  tìglio  di  famiglia  che 
si  propónga  di  seguire  un  corso  di  di- 
ritto 0  di  medicina  dovrebbe  possedére 
per  lo  meno  una  rendita  di  i5dnà'20óo 
franchi  alfine  che  possa  conservarsi  ad 
un  grado  convenevole  nella  società  pei 
quadro  o  cinque  anni  che  gli  sono  ne- 
cessari per  formai  si  delle  clientèle.  I 
padri  di  famiglia  poi  che  destinano  i  loro 
figliuoli  a  qnrsle  professioni,  se  sono  pru- 
denti, dovrebbono  anticipatamente  con- 
siderare se  sono  in  grada  di  sostenere 
il  dispendio  necessario  pei  un  cosi  lungo 
corso  di  slmili,  ebe  dura  solitamente  dai 
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lo  ai  il  anni  e  costa  non  meno  di  iu,ooo 
franchi.  Non  è  cosa  insolita  il  sentire. 
Parò  studiate  mio  figlio  fino  a  filosofia 
e  poi  vedrò  :  senza  ricordarsi  che  un 
giovane  che  ha  studialo  lino  a  filosofa 
cioè  a  quel  grado  accademico  a  cui  ne' 
collegi  e  ne'  licei  si  dà  questo  nome,  sa 
niente,  con  tutto  che  abbia  consumato 
sei  o  sette  anni;  con  questo  di  più  che 
viziato  dalle  false  impressioni  ricevute 
in  quel  genere  mal  inteso  di  si  udii  non 
si  sente  più  inclinalo  a  Seguite  la  pro- 
fessione forse  lucrosa  quantunque  mec- 
canica del  padre,  Una  ha  alcuna  capa- 
cità pel  maneggilo  degli  affari  domestici, 
per  l'azienda  campestre  o  per  darsi  ad 
una  professione  delta  volgarmente  meno 
elevata  ,  ma  che  pure  era  la  sola  che 
poteva  convenire  al  suo  stato,  alle  sue 
circostanze  ed  al  suo  ingegno;  o  se  si 
Vuole  far  questo  bisogna  incominciare 
un  educazione  da  capo.  Noi  non  voglia- 
mo già  dire  che  questi  nobili  sturili  si 
abbiano  al  tutto  da  abbandonare,  sì  so- 
lamente che  chi  facoltoso  o  almeno  in 
istalo  comodo  non  è ,  non  le  debba 
imprendere  se  non  dopo  maturo  con- 
siglio. 

La  medicina  e  la  scienza  legale  sono 
almeno  professioni  lucrative  che  o  tosto 
o  lardi  a  chi  è  studioso,  attivo  e  dab- 
bene frutteranno  un  compenso  dei  sop- 
portali sacrifici;  ma  la  bella  letteratura 
Verso  la  quale  corrono  in  folla  certi  gio- 
vani ingannati,  non  dà  nessun  profitto. 
Questa  parte  illustre  dell'umano  sapere 
non  può  in  Italia  cogliere  tutto  al  più 
che  applausi ,  e  questi  ancora  amareg- 
giati dall'invidia,  dalle  amare  e  parziali 
critiche  de'libellisti,  dalla  malignila  de- 
gli emuli;  quindi  è  assolutamente  da 
sfuggirsi  da  chi  noti  è  ricco,  da  chi  vuole 
seguirla  per  mire  di  lucro,  e  da  chi  non 
si  sente  trascinato  di  torza  da  un  genio 

Ijossente.  E  qui  è  ancora  da  avvertirsi 
o  scoglio  a  cui  i  cattivi  metodi  d'  in- 
segnamento espongono  i  giovani  che 
prendono  per  genio  ciò  che  non  è  altro 
che  illusione  e  ardore  dell'età.  Quell'av- 
vezzaie  gli  scolari  a  non  leggere  o  spie- 
gare che  autori  greci  o  Ialini  e  per  lo 
più  poeti,  non  è  buono  ad  altro  che  a 
far  loro  voltare  la  testa.  Accende  la  loto 
immaginazione,  sì  che  non  vedono  più 
né  buona  politica,  né  arte  di  governo, 
ne  vera  grandezza,  fuorché  nelle  repub- 
bliche auliche  o  negli  eroi  di  Grecia  e  di 
Roma:  ogni  professione  che  non  è  let- 
teratura e  poesia  sembra  loro  senza  glo- 
ria e  indegna  da  seguirsi.  Intanto  si  fab- 
bricano in  capo  un  mondo  immagina- 
rio, ed  escono  dal  collegio  stranieri  al- 
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fatto  al  mondo  reale-  se  ricchi,  vivono 
una  vila  scioperala,  se  poveri,  una  vita 
disoccupata  ed  incerta  e  non  di  rado 
languente  fra  gli  artigli  del  bisogno.  Ed 
essendo  sforniti  di  sostanziale  dotti  ina 
e  di  quelle  cognizioni  estese  e  profonde 
che  costituiscono  il  vero  letterato,  per 
far  qualche  cosa  mettono  a  prolillo  il 
capitale  nou  molto  ricco  della  loro  im- 
maginazione scrivendo  romanzi,  e  se 
non  sanno  scriverne  ,  gli  traducono  :  e 
questa  pestilenza  de'  romanzi  storici  e 
nou  istorici  che  ammorba  non  che  l'Ita- 
lia I'  Europa,  deve  durare  ancora  assai 
se  non  sorge  uu  salutale  Don  Chisciotte 
che  dia  loro  la  caccia    1). 

I  ginnasi  ,  le  università  ,  le  accade- 
mie, i  precetti  non  l'anno  i  poeti  ;  essi 
sono  l'opera  della  natura,  l'arte  tutto 
al  più  nou  può  che  perfezionarla:  quindi 
invece  di  obbligare  i  giovani  collo  stal- 
lile in  mano  a  scrivere  sonetti  o  pen- 
tametri, sarebbe  meglio  di  proibir  loro 
di  scriverne  ,  e  se  un  giovane  avrà  il 
genio  di  Ovidio  o  di  Francesco  Gianni 
si  svilupperà  da  sé  stesso,  e  trascinalo 
dalla  propria  natura  tara  vedere  che  è 
nato  per  coltivare  le  muse  piuttosto  che 
per  essere  giureconsulto  o  artigiano.  E 
un  vizio  comune  di  presentate  ai  gio- 
vani in  antologie  poetiche  i  pezzi  più 
facili:  si  dovrebbe  anzi  praticare  il  con- 
trario: permetter  loro  la  lettura  rje'poeti 
perchè  ingentilisce  I'  animo  e  forma  il 
gusto,  ma  solamente  de'  più  diffìcili: 
quelli  che  mostrano  somma  felicità  ,  e 
Metaslasio  per  il  primo,  dovrebbono  es- 
sere sbanditi,  perchè  quella  stessa  loro 
facilità  tragge  in  inganno  i  giovani  e  fa 
creder  loro  che  la  via  di  Pindo  sia  tutta 
agevole  e  sparsa  di  fiori.  Per  gl'Italiani 
l'autore  classico  dovrebbe  esser  Dante: 
e  ciò  per  più  ragioni  e  specialmente 
i.°  peifhè  è  la  grande  scuola  per  chiun- 
que è  dalla  natura  invitalo  alla  poesia: 
'2.°  perchè  è  T  antidoto  per  chiunque 
non  sia  dotato  di  questa  facoltà*-  5.°  per 
le  moltissime  istruzioni  che  si  possono 
ricavare  di  morale,  di  filosofia,  di  sto- 
ria. Ed  è  singolare  che  per  ispiegaie 
questo  poeta  italiano  vi   siano    calledie 


i)  Condannando  P  abuso  dV  Romanzi  non  è 
nostra  intenzione  di  condannarne  fuso,  e  nep- 
pure di  biasimar  quelli  che  per  essersi  distinti 
possono  per  avventura  aver  dato  luogo  all'abu- 
so. Non  è  colpa  di  Walter  Scott  o  di  Manzoni 
se  il  giusto  entusiasmo  destato  dalle  loro  pro- 
duzioni La  fatto  credere  a  tanti  di  poterli  fa- 
cilmente eguagliare,  come  non  è  colpa  del  Pe- 
trarca se  nel  secolo  XVI  sorsero  ceutinaji  di 
scc caghinosi  Petrarchisti. 
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apposita  Bettino,  a  Parigi  è  ad  Oxford, 

e  nessuna  ve  ne  sia  in  Italia. 

Quello  che  si  dice  della  poesia  cosi 
facile  seduttrice  dei  giovani,  si  [>m »  ap- 
plicare   alla    pittura  ,    alht    scultura  ,    alla 

musica  e  ii)  generale  a  tutte  quelle  arti 
nelle  quali  lo  .studio  frutta  poco  o  niente 
se  la  natura  non  vi  concorre.  Prima  di 
destinare  un  fi'gtio  ad  una  di  queste  pro- 
fessioni, bisogna  considerare  s'egli  Ila 
le  necessarie  Capacità  fìsiche  ed  intel- 
lettuali, altrimenti  è  niente  più  facile  che 
invece  di  uno  scultoie  ne  esca  un  ta- 
gliapietre, di  un  pittore  uno  srarahoc- 
eliino.  di  un  buon  musico  un  ciarlata- 
no. Quest'  ultima  professione  pi  ineipal- 
inente  a  ragione  del  gran  lucro  che  of- 
fre, è  quella  die  fa  in  Italia  moltis- 
sime vittime,  ed  è  un  fatto  che  non  am- 
mette contradizione  che  «lai  cortservato- 
rii  per  un  buon  artista  ne  escono  venti 
almeno  Ira   mediocri   e  miniali. 

Le  arti  dell'ingegnere  e  dell'  archi- 
tetto civile  sono  ancora  in  fiore  in  Ita- 
lia, ed  anzi  lianuo'tra  di  noi  l'atto  tali 
progressi  che  sono  ancora  ignoti  ai  fo- 
restieri- Pure  non  doVrebbòno  esercitarsi 
sii  non  da  chi  è  provveduto  ili  mezzi  suf- 
ficienti. Un  ingegnere  o  un  architetto 
non  è  in  sostanza  che  un  commerciante 
di  Case  o  di  strade:  un  uomo  che  vuol 
fabbricare  una  casa  fa  il  suo  contralto 
eoli' architetto  ,  un  governo  che  vuol  far 
costruire  una  strada,  un  polite,  un  ca- 
nale fa  lo  slesso  cogli  architetti  e  cogli 
ingegneri  che  ne  assumono  l'appallo: 
occorrono  adunque  capitali  per  la  cau- 
ziono ,  capitale  per  l'esecuzione  dell'o- 
pera. E  vero  che  chi  ha  capacità  e  pro- 
bità non  manca  mai  di  trovale  chi  vo- 
glia entrare  a  parte  delle  speculazioni  ; 
altronde  le  occupazioni  di  queste  arti  sono 
cotable  che  a  chi  si  mostra  attivo  non 
mancano  mai;  ciò  non  ostante  chi  è  as- 
solutamente sfornito  di  beni  o  dovrà  con- 
tentarsi di  arricchire  gli  altri  coi  frutti 
del  proprio  ingegno,  o  dovrà  usare  lunga 
e  penosa  opera  per  procacciarsi  un  nu- 
mero snlliciente  di  clientele. 

Evvi  una  professione  nobili',  semplice 
e  che  conviene  a  tutte  le  classi,  ma  in- 
giustamente da  alcuni  deiisa  perchè  fu 
ed  è  lullora  esercitala  da  gente  zotica  e 
nata  a  tult'altro  :  questo  è  il  maestro  di 
scuola.  In  alcuni  luoghi  il  governo  ai  è 
prudentemente  riservato  il  diritto  di  ap- 
provare quelli  che  si  danno  ad  istruire 
la  gioventù  :  la  (piai  cosa  ha  in  sé  due 
utilità  ,  la  prima  ch'impedire  che  ql'igno- 
rauli  non  si  incitano  ad  insegnare  quello 
<ilie  non  sanno,  o  che  gli  scostumati  non 
si   facciano    maestri   di   una    morale  che 


I  imi;  w.i. 

n.»n  conoscono:  I  .dira  d  innal/aie  que- 
sta professione  a  qiml  grado  onorevole' 
•  he  b«n  si  mei  il.  i.  Ma  sarebbe  pure  uti- 
lissimo se  dopo  riconosciuta  la   idoneità 

di  Un  maestro,  sj  lasciasse  a  lui  seguile 
quel  Inai  odo  ch'egli  crede  più  idoneo  ;d 
suo  scopo,  piuttosto  che  obbligarlo  a 
Sistemi  melodici  od  univi Tsali  ,  i  quali 
Se  sono  indispensabili  nelle  grandi  scuote 
pubbliche  per  evitare  la  confusione,  non 
lo  sono  niente  all'alto  nelle  scuole  (in- 
vale, e  nelle  picciole  scuole  pubbliche 
della  campagna.  In  questo,  poco  unpoi  1,1 
che  UO  giovane  tocchi  ad  untai  punto 
dell'  insegnamento  in  tale  o  tal  tempo, 
per  tali;  o  tale  via;  ma  importa  invece 
ch'egli  vi  arrivi  il  più  presto  possibile, 
onde  poter  esser  olile  a  se  slesso  e  alla 
sua   casa. 

Un  buon  maestro  di  scuola  è  tra  le 
persone  più  utili  della  società.  La  sua 
professione  se  non  è  al  lutto  lucrosa  , 
può  somministrare  i  mezzi  di  una  como- 
da sussistenza  a  chi  sa  degnamente  eser- 
citarla :  ma  per  riuscirvi  è  necessario  uno 
spinto  retto  e  semplice,  costumi  incor- 
rotti, carattere  uguale,  non  parziale,  non 
irascibile,  non  impaziente,  gravità  misi.» 
a  piacevolezza,  e  soprattutto  amore  pei 
ragazzi.  Oltre  alle  istruzioni  indispensa- 
bili al  ramo  d'  insegnamento  che  si  as- 
sume, gli  conviene  fare  un'assidua  let- 
tura di  lutti  i  corsi  di  stridii  e  di  tutti 
i  libri  istruitivi  che  riguardano  la  sua 
professione,  compararsi  i  vari  metodi  , 
scegliere  ciò  che  può  esser  buono  nelle 
sue  circostanze,  e  prefiggersi  la  soluzione 
di  questo  problema  :  istruire  utilmente 
i  giovani  nel   più  breve  tempo  possibile. 

Alcune  parole  sull' educazione  dei  gio- 
vani ecclesiastici.  Onesta  materia,  vista 
la  sua  importanza  sociale,  richiederebbe 
un  molto  diffuso  esame,  il  quale  non  com- 
portandolo la  qualità  del  nostro  foglio  , 
ci  ristringeremo  a  pochi  cenni  che  po- 
tranno Servire  di  stimolo  ai  dotti  pro- 
fessori per  parlarne  con  quella  eslen.sìWe 
e  profomhlà  che  si  conviene.  La  profes- 
sione sacerdotale  tanto  venerabile  ed  au- 
gusta ,  è,  ci  sia  permesso  di  dirlo,  de- 
caduta non  poco  del  suo  splendore  per 
la  somma  facilità  con  cui  si  ammellono 
agli  ordini  sacri  persone  che  per  vari 
motivi  dovrebbono  esserne  escluse.  K 
prevalso  il  pessimo  costume  che  i  padri 
di  famiglia  destinino  i  loro  figliuoli  ad 
uno  stalo  che  esige  tulle  le  virtù  con 
quella  stes.sa  leggere/./.a  con  cui  si  de- 
stincrebbono  ad  una  professione  mecca- 
nica che  si  può  a  grado  molare  in  un' 
altra,  quindi  è  pur  forza  che  vi  siano 
tra   il  clero  membri  degeneri,  i  quali  j  oi 
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ì;»  malizia  e  la  satira  va  con  irreverente 
compiacenza  esagerando.  Sarebbe  otti- 
ma eosa  che  tanto  quelli  che  vogliono 
dedicarsi  al  sacerdozio  ,  come  quelli 
che  vi  dedicano  i  loro  figliuoli  si  slam- 
passero  ben  bene  in  mente  le  seguenti 
parole  di  San  Paolo:  <*  Il  sacerdote  deb- 
?»  be  essere  di  costumi  immacolati,  di- 
»  spensalore  di  benèfici  alla  maniera  di 
»  Dio.  non  superilo,  non  iracondo,  non 
»  violento,  non  pereotilore,  non  cupido 
»  (ti  turpi  guadagni;  ma  ospitaliero ,  be- 
»  nigno,  prudente,  sobrio,  giusto,  santo, 
ss  che  sappia  abbracciate  quello  che  è 
s»  conforme  alla  vera  dottrina  acciocché 
ss  abbia  autorità  di  esortare  al  bene  gli 
ss  altri  ,  e  di  riprendere  quelli  che  ope- 
»  rano  male:  >•>  e  dopo  un  rigido  e  co- 
scienzioso esame  vedere  se  si  sentirebbe 
la  forza  e  la  capacità  di  adempire  a  que- 
sti  obblighi. 

Tutto  Ila  progredito,  ma  gli  studi  ec- 
clesiastici in  Italia  sono  ancora  quello  ciu- 
ci ano  tre  secoli  fa.  Sarebbe  ornai  tempo 
che  si  sbandisse  dalla  teologia  il  metodo 
scolastico ,  e  vi  si  sostituisse  I'  analisi. 
1/ insegnamento  sarebbe  più  rapido,  le 
cognizioni  più  profonde  :  sarebbe  pur 
anche  tempo  che  si  ridestassero  le  di 
scioline  del  concilio  tridentino  rispetto 
alle  (piatila  che  devono  avere  tanto  i  gio- 
vani chierici  per  essere  ordinati  sacer- 
doti ,  quanto  i  sacerdoti  che  aspirano  ad 
essere  mandali  in  cura  di  annue  doviti 
devono  essere  modelli  di  dottrina  e  di 
compostezza. 

ISello  stato  attuale  della  società  è  in- 
spensabile  che  i  sacerdoti  in  cura  di  ani- 
me siano  provveduti  di  una  sussistenza 
certa,  colla  (piale  possano  cs.m  vivere  ono- 
ratamente senza  darsi  a  nessuna  sorta 
di  speculazioni  temporali,  ma  che  loro 
sopravanzi  eziandio  qualche  cosa  per  soc- 
correre ai  bisogni  dei  poveri  specialmen- 
te nelle  cure  di  campagna  e  più  ancora 
sui  monti.  In  alcuni  luoghi  il  governo 
concorre  ad  accrescere  la  congnia  dei 
curati  poveri  ,  esempio  degno  di  essere 
imitalo   dapertutto. 

A  impedire  il  concorso  agli  uffici  ec- 
clesiastici a  persone  che  abbracciano  que- 
sto slato  per  sola  mira  d'interesse  ,  sa- 
rebbe bisogno  di  non  ammettere  alcuno 
al  sacerdozio  che  non  sia  provveduto  di 
un  benefizio  sufficiente  a  mantenerlo  con 
decoro.  Onesta  regola  a  dire  il  vero  c'è, 
ma  però  male  osservata  ,  essendo  noto 
che  codesti  benelì/.i  dei  giovani  chierici 
non  sono  per  lo  più  che  una  ineschimi 
cosa  ,  e  talvolta  sono  anche  supposti  e 
fraudolenti. 

I   seminari    comandali   dal  Concilio    di 
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Trento  e  dimisi  dalla  munificenza  d.  i 
Borromei  sono  un'  mstituzione  che  non 
potrà  mai  essere  lodata  abbastanza;  con- 
tultociò  bisogna  confessare  che  l'educa- 
zione che  ivi  si  dà  ai  giovani  ecclesia- 
stici gli  allontana  troppo  dalla  cognizione 
del  mondo  sociale,  e  del  bene  e  del  male 
che  vi  è  ,  che  pure  dovrebbono  profon- 
damente conoscere  se  vuoisi  che  siano 
prudenti  pastóri  del  gregge  spirituale  din 
a  loro  debb'essere  affidato.  Una  buona 
riforma  degli  studi i  seminariali  è  ricla- 
mata da  tulli  gli  ecclesiastici  ben  pen- 
santi. L'  igiene,  la  tisiologia,  1  economia 
agraria  dovrebbono  a  guisa  di  amenilà 
associarsi  a  sludn  piti  sublimi,  massime 
per  quelli  che  aspirano  alla  direzione  spi- 
rituale di  un  comune.  JNelle  Campagne  do- 
ve i  medici  sono  scarsi,  la  presenza  e  i 
consìgli  di  un  buon  parroco  possono  riu- 
scire in  certi  casi  critici,  che  pure  sono 
frequenti ,  della  più  grande  importanza 
tanto  per  lo  spirituale  che  pel  tempo- 
rale. Quanto  all'agronomia  oltre  che  è 
un  giocondo  diversivo  per  chi  è  obbli- 
gato alla  vita  campestre,  è  anche  un  mez- 
zo opporl unissimo  per  distrarre  coi  con- 
sigli e  coli  esempio  i  contadini  dall'ozio 
e  dalle  cattive  abitudini,  innamorando- 
gli della  fatica,  e  insegnando  loro  il  mo- 
do di  procacciarsi  col  lavoro  maggiori 
comodi.  Una  lunga  predica  fatta  ad  un 
popolo  avvezzo  alla  scioperataggine  non 
fa  alcuno  effetto  ,  mentre  poche  paro;e 
dovile  a  persone  morigerale  faranno  una 
sensazione  profonda:  la  fatica  conduce 
al  ben  essere,  il  ben  essere  favorisce 
la  morale,  e  la  morale  è  il  fondamento 
della  vera  pietà.  INoi  conosciamo  liti  pa- 
roco  che  credilo  dal  suo  antecessore  una 
magra  paroeelna,  e  pooe<  hiani  pigri  . 
miserabili  e  consegucnlenicnte  anche  vi- 
ziosi. In  pochi  anni  colla  sua  solerzia 
ha  decliniate  le  rendile  della  sua  pia  - 
benda  :  dove  prima  non  erano  che  rovi 
ed  eriche  sorgono  ora  superbi  vigne' i 
e  piantagioni  di  gelsi  e  di  aranci.  Qne>l<» 
prodigio  colpi  l'indolenza  de' suoi  pie- 
vani :  animali  dal  suo  esempio  e  da  >m>i 
consigli  si  scossero  di  dosso  la  pigrizia, 
lasciarono  a  poco  a  poco  il  vezzo  delle 
osterie  e  del  giuoco  per  voltarsi  a  su- 
dile sulla  dura  lena  che  benignamente 
gì'  invitava,  la  fatica  scacciò  la  miseria 
e  la  prosperità  si  diffuse  di  casa  in  casa. 
Ora  quel  buon  prete  ogni  volta  che  enee 
al  passeggio,  che  vede  «ampi  ben  colti 
dove  prima  erano  squallidi  ,  le  sueide 
capanne  mulale  in  abitazioni  decenti  , 
le  piante  frutlifere  in  luogo  delle  spine, 
scemali  gli  ubbriaconi  e  i  rissosi  e  cre- 
sciuto  il    numero   degli  nomini  dabbene. 
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devo  bea   ■veti   la   dolca  compiacenza 
di  poter  dira:  questo  miracolo  è  opera 


Costruzione  de  j 


><>\ 


1  p.OSSJ  che  SI  scavano,  ordinariamente 
lianno  per  oggetto  ili  mettere  allo  sco- 
pi rio  vietilo  ail  un'abitazione  un  alveo 
d'acqua  nascosta,  che  si  sprofonda  nel 
lerreuo  ad  un'allessa  più  o  ineu  consi- 
deievole.  Questi  pozzi  hanno  una  (orma 
circolerai  profondi  cinque  o  sei  piedi 
al  di  sol  lo  della  superficie  dell'acqua 
per  impedire  che  in  eslate  imputridi- 
sce] quindi  guerniti  tulio  all'  intorno  di 
muro.  Questo  muro  è  l'ondato  sopra  un 
cerchio  di  legno  duro  che  si  mette  in 
iondo  al  pozzo.  Crediamo  inutile  l'os- 
servare che  questi  pozzi  si  devono  te- 
ner lontani  dai  mucchi  di  concime,  dalle 
stalle  e  dai  cessi,  ingomma  da  qualun- 
que luogo  che  possa  comunicare  all'ac- 
qua un  gusto  disagradevolej  quesi'  ulti- 
mo gravissimo  inconveniente  non  è  già 
raro  in  alcuni  luoghi.  Quei  pozzi  che 
non  furono  scavati  ad  una  convenevole 
profondità,  e  che  vengono  mantenuti 
dal  primo  getto  d'acqua,  sono  quasi  tutti 
infettali  da  altre  acque  che  vi  penetrano 
dentro,  il  che  è  disgusloso  non  meno 
che  insalubre. 

In  molti  luoghi,  ma  sopratutto  in 
campagna  ,  si  ha  V  abitudine  di  tenere 
i  pozzi  chiusi  ;  volendo  cosi  ovviare  a 
qualunque  accidente  potesse  accadere, 
e  impedire  che  vi  si  accumulino  le  ma- 
terie che  potrebbonvi  cadere  e  corrom- 
perne l'acqua;  ad  onta  di  tali  ragioni, 
questo  costume  ci  sembra  vizioso:  i 
pozzi  debbono  sempre  stare  allo  sco- 
perto; l'acqua  iu  tal  caso  è  infinitamente 
più  pura:  la  libera  circolazione  dell'aria 
nell'  interno  facilita  l'esalazione,  e  tende 
conlinuameute  a  renderla  migliore;  e 
perciò  ,  quando  saravvi  un'assoluta  ne- 
cessità di  tenere  i  pozzi  chiusi,  non  si 
adoprerà  a  tal  e  Hello  che  una  semplice 
inferriata. 

Ecco  le  condizioni  principali  e  faci- 
lissime per  costruite  un  pozzo,  sulle 
quali  ci  diffonderemo  neppure  gran  fatto 
per  essere  geueralmenle  noie. 

La  questione  che  più  d'ogni  altra  im- 
porta si  è  questa:  a  quali  segni  si  può 
congetturare  il  risultato  del  foramenlo 
di  un  pozzo ,  ed  in  quali  circostanze 
esteriori  si  può  imprendere  questo  fo- 
ramenlo con  maggior  vantaggio?  Per 
risolvere  questi  punti  si  deve  prendere 
in  considerazione  la  natura  variabile  e 
l'inclinazione  costante  dei  vari  strali  di 
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terreno  che  compongono  la  massa  del 
globo;  cerli  luoghi,  particolarmente  le 
montagne,  servono  specialmente  di  ser- 
batoi all'acqua  che  si  spande  poi  nelle 
valli,  dove  vanno  a  versarsi  sugli  sii  al: 
che  servono  loro  di  letto,  come,  per 
esempio,  le  roccie  e  la  creta,  Coll'ajulo 
ili  queste  osservazioni  sarà  facile  «li  li  ai- 
re per  l'oggetlo  che  ablnain  di  noia  ai- 
roni indizi  principali,  se  non  del  tulio, 
almeno   (pianto    più   si    può  positivi. 

Così  in  qualunque  luogo  che  da  vi- 
cine allure  sia  dominalo,  evvi  cericz/a 
di  rinvenire  ad  una  mediocre  profon- 
dità qualche  sorgente  nascosta;  al  con- 
trario quando  il  terreno  in  cui  si  vuole 
scavar  il  pozzo  trovasi  lontano  dalle  al- 
ture dominanti ,  o  è  situalo  sopra  una 
terra  isolata,  si  corre  rischio  di  non  ri- 
trovar acqua  se  non  se  ad  una  gran- 
dissima profondità. 

Se  si  vedesse  dal  pendio  d'  una  mon- 
tagna calare  al  basso  l'acqua  di  qual- 
che sorgente  non  nascosta,  ognuno  può 
essere  allora  quasi  certo  di  trovar  acqua 
ad  un'altezza  proporzionata.  All' incon- 
tro dalla  parte  opposta  si  dovrà  sem- 
pre presumere  il  contrario,  vale  a  dire 
che  non  vi  si  troverà  acqua  fuorché  a 
tale  altezza  da  far  rinunciare  all'  impre- 
sa. Questo  fenomeno.,  che  iu  vari  luoghi 
si  osserva,  si  può  spiegare  per  via  del 
pendio  sempre  uniforme  che  conservano 
gli  strali  geologici,  pendio  che  è  neces- 
sario allo  scorrimento  dell'acqua.  Dal 
momento  adunque  che  una  sorgente  che 
esca  dai  fianchi  di  una  montagna  indica 
che  il  pendio  è  da  quella  banda,  si  de\e 
aver  per  termo  che  dall'altra  parte  non 


si 


troverebbe    acqua 


eccellochè  non 
si  volesse  scavare  "ad  un'altezza  conve- 
niente. Cosi,    caso  che  nou  si    vedesse 


leuna  sorgente  né  da  una  parte  né  dal- 
l'altra della  montagna,  converrebbe  da 
principio  indagare  col  mezzo  di  un  ca- 
nale dove  trovasi  il  pendio  verso  cui 
pendono  gli  strali  geologici. 

Tali  sono  gli  indizi  materiali  che  pon- 
no  più  sicuramente  esser  consultati  nella 
ricerca  e  stabilimento  dei  pozzi  comu- 
ni. Nelle  circostanze  poco  favorevoli,  nelle 
quali  la  gran  profondità  che  debbono 
avere  la  fossa  e  l'aitezza  delle  costruzioni 
richiederebbero  spese  troppo  forti,  sarà 
dunque  necessario  aver  ricorso  alle  ci- 
sterne a  meno  che  non  si  brami  piut- 
tosto applicare  ai  pozzi  comuni  il  modo 
di  foramento  usato  iu  Fiandra  ,  in  Al- 
lemagna  ,  in  Itali»  e  che  più  recente- 
mente si  è  introdotto  nella  provincia 
dell'  Arlesia  ,  donde  venne  il  nome  di 
pozzi  Artesiani.    Usando   questo    meizo 


si  può  esser  sicuro  quasi  in  tutti  i  ca- 
si, quali  statisi  del  resto  la  natura  e  la 
posizione  del  terreno,  di  ottenere  se  non 
sempre  una  fontana  zampillante,  ciò  che 
non  può  aver  luogo  fuorché  quando  il 
serbatoio  dell'acqua  è  al  di  sopra  del- 
la superficie  del  terreno  ,  almeno  di 
trovare  una  sorgente  che  alzandosi  da 
sé  stessa  ad  una  certa  altezza,  permet- 
terà di  diminuire  di  mollo  quella  che 
avrebbe  richiesto   il   pozzo. 

Il  modo  di  foramento  che  viene  usato 
ò  molto  conosciuto  oggidì;  con  dei  e 
lindri  succedentisi  di  legnosi  giunge  fa- 
cilmente sino  all'acqua  ;  quando  ella  non 
si  alza  al  di  sopra  del  terreno,  si  scava 
un  pozzo  comune  attorno  al  cilindro,  e 
si  continua  a  scavare  sino  a  sei  piedi  a1 
di  sotto  del  livello,  sino  a  che  si  cono- 
sce ehe  r  acqua  è  salita  nel  cilindro; 
questo  dev'esser  quindi  taglialo  un  piede 
o  due  al  disopra;  si  mura  intorno  comi; 
nei  pozzi  comuni  ,  e  cosi  se  ne  ottiene 
uno  che  non  si   esaurisce  mai. 

Con  questo  metodo  si  resero  salubri 
molti  pozzi  inlettati  dalle  [acque  vicine 
che  vi  penetravano  dentro  ,  scavandoli 
in  tal  modo  e  con  poca  spesa  sino  ad 
un  nuovo  getto  d'  acqua  che  servì  poi 
a   mantenerli. 
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Modo    semplicissimo  per   au- 
mentare la  tenacità  delle  funi 

Lettera  del  signor  professore  Elica 
all'architetto  C.   Luigi  Foppiani 


Aìh ico  pregiatissimo. 
Rispondo  brevemente  al  proposto- 
mi quesito  ;  Trovare  se  è  possibile 
il  modo  di  fàcilmente  aumentare  con 
poca  o  ninna  spesa,  ed  in  breve  tempo 
la  forza  di  una  fune  di  canapa,  senza 
raddoppiarla  ne  aggiungervi  nuoviji- 
li,  e  senza  muoverla  dal  luogo  in  cui 
trovasi. 

E  noto  che  i  fili  resistono  più  o 
meno  ad  essere  rotti  in  ragione  che 
la  materia  di  cui  sono  formati  ha  un  i 
maggiore  o  minore  coesione,  e  secondo 
che  sono  più  o  meno  grossi  ,  più  o 
meno  artificiosamente  attorcigliati,  me- 
no o  più  lunghi,  ec.  ec.  :  quello  che  di- 
cesi dei  fili  si  applica  eziandio  alle 
funi. 

Ora,  se   si   trovasse   il   modo   eli  fa- 
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c'ilmente  aumentare  in  breve  tempo  e 
senza  spesa,  se  non  tutte,  almeno  al- 
cune delle  cause  che  accrescono  la 
forza  dei  fili  di  canapa,  oppure  se  si 
potessero  allontanare  o  diminuire  tutte 
o  alcune  di  quelle  cause  che  indebolisco- 
no la  forza  di  essi  fili,  si  avrebbe  ha  so- 
luzione del  quesito.  Per  ottenere  que- 
sf  intento,  immersi  dei  fili  di  canapa 
e  di  altra  materia  in  diversi  liqui- 
di a  differenti  temperature,  ed  ottenni 
vari  risultati.  Per  ora  referirò  soltanto 
quelli  che  più  riguardano  le  questio- 
ne, avvertendovi  sopratutto,  che  feci 
lutti  questi  esperimenti  con  dei  fili  di 
canapa  della  lunghezza  di  un  metro, 
presi  dallo  stesso  gomitolo;  e  quan- 
do l'igrometro  a  capello  del  Saussure 
indicava  gradi  46;  il  termometro  detto 
di  iléaumur  segnava  1  3,  ed  il  baro- 
metro, alto  sopra  il  livello  del  mare 
24  metri,  notava  76  centimetri.  Os- 
servate pure,  che  V  acqua  adoperata 
in  questi  esperimenti  è  V  acqua  co- 
mune ,  e  che  i  fili  e  le  funi  di  cui 
parlo,  sono   di   canapa. 

Presi  dallo  stesso  gomitolo  venti- 
cinque fili  della  lunghezza  di  un  me- 
tro ;  fissai  per  un'  estremità  uno  di 
questi  fili  ed  all'altra  estremità  vi  at- 
taccai un  bacino,  al  quale  posi  gra- 
datamente dei  pesi  sino  a  tanto  che 
il  filo  si  ruppe:  esaminai  questi  pesi, 
conobbi  eh'  erano  chilogrammi  3,  65; 
ripetei  l'esperienza  con  alt  ri  ventiquat- 
tro fili  e  trovai  che  nella  seconda 
esperienza  il  filo  si  ruppe  con  chilo- 
grammi 3,  36. 
Nella    o.aconk.2,8'2 
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La  diversa  forza  degli  anzidetti  fili 
deve  attribuirsi  al  vario  'diametro,  ed 
al  maggiore  0  minore  attorcigliamento, 
avendo  avuto  Fa v vertenza  ili  eseguile 
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tutti   questi    esperimenti  .   por  quanto 
mi  è  stato  possibile,  nello  stesso  mo- 


do, e  nelle  medesime  circostanze  E 
con  queste  precauzioni  che  feci  an- 
«  he  le  seguenti  esperienze.  Presi  al- 
ti i  centicmquq  (ìli,  li  tuffai  nell'acqua, 

quindi  li  sottomisi  alla  stessa  prova 
«lei  primi;  ed  ebbi  per  risultamento, 
che  nella  prima  esperienza  il  filo  ba- 
gnato si  ruppe  con  chilogrammi  3,  G9. 
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,  che 

bagnai  porzione  sì,  ed  eguai  porzione 
DO  ,  il  quale  si  ruppe  quasi  sempre 
nella  porzione  asciutta'  ed  ora  pren- 
dendo dieci  fili  che  immersi  per  mez- 
z'ora nell'acqua  bollente:  otto  di  que- 
sti, appena  cavati  dal  liquido,  sosten- 
nero ciascheduno  quattro  chilogram- 
mi, gli  altri  due  si  ruppero.  Degli  otto 
fili  che  rimasero  saldi  ,  asciutti  che 
furono  naturalmente  all'  ombra,  nes- 
suno fu  più  capace  di  sostenere  questo 
peso.  Sperimentai  pure  ad  uno  ad  uno 
venti  altri  fili  ,  dieci  asciutti,  e  dieci 
bagnati  :  dei  fili  asciutti,  nessuno  potè 
sostenere  quattro  chilogrammi,  e  elei 
bagnati,  sei  sostennero  questo  peso, 
e  quattro  si  ruppero;  i  sei  fili  che 
rimasero  subii,  asciutti  che  furono  na- 
turalmente ,  e  posti  di  bel  nuovo  al 
cimento  strap paiono  con  diversi  pesi, 
cioè  : 


loro   nuovi   (ìli  , 
sciolto  in  parie 


ncsper.  con  k. 


3,76 
3ro4 


3,86 
3,64 

"         3,70 

invece  dei  fili  ,  adoperando  delle 
funicelle  ,  ottenni  quasi  proporziona- 
tamente  gli   stessi   risultati. 

Voi  ben  vedete  che  il  complesso 
delle  su  mentovate  sperienze  ,  prova 
aver    f  acqua    aumentala    più    di    uu 
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(punto  la  forza  dei  fili  di  canapa  presi 
dallo  stesso  gomitolo;  quindi  panni 
poter  inferire  che  trattandosi  di  funi 
di  canapa  d'un  certo  diametro,  pro- 
babilmente T  acqua  ne  aumenterà  la 
forza  se  non  nella  stessa  proporzione 
dei  fili,  almeno  qualche  poco,  e  con- 
seguentemente di  aver  trovato  il  mudo 
di  facilmente  an'in-ntare,  in  breve  tem- 
po e  senza  spesa,  la  forza  delle  funi 
di  canapa  di  Oli  dato  diametro,  senza 
raddoppiarle,  muoverle,  ed  aggiunger 
e  per  ciò  Mi  avere 
se  non  del  tutto,  il 
su  riferito  quesito. 

Ho  detto  di  avere  sciolto  in  parie, 
se  non  del  tutto,  il  quesito;  perchè  so 
che  celebri  autori  riferiscono  di  avere 
sperimentato  essere  le  funi  bagnala 
meno  forti  delle  asciutte.  Se  è  cosi 
(che  molto  ne  dubito,  benché  gene- 
ralmente si  ammetta)  ,  resterebbe  a 
sapersi  : 

(.*  Sino  a  qual  diametro  della  fu- 
ne V  acqua  contribuisca  ad  aumen- 
tarne la  forza  :  e  sino  a  qual  grado 
convenga  inumidire  la  fune  per  ot- 
tenere in  questa  la  massima  tenacità. 
2.°  Qual  diametro  abbiano  quelle 
funi,  (se  pur  ve  ne  sono)  alle  quali 
l'acqua  non  arreca  nessun  vantaggio 
né  danno   alla   loro   tenacità. 

3.°  Quale  è  il  diametro  delle  funi, 
in  cui  l'  acqua  comincia  a  diminuire 
la   loro   tenacità. 

4-°  Se  l'acqua  aumenti,  o  diminui- 
sca nello  stesso  modo  ,  ed  in  egual 
grado,  tanto  la  tenacità  delle  funi  ci- 
lindriche, quanto  quella  delle  funi 
piatte. 

5.°  Se  il  solo  umido  che  imbeva- 
no le  funi  dall'aria,  aumenti,  oppure 
diminuisca  la  loro  forza:  e  nel  caso 
che  nelle  funi  di  piccolo  diametro  au- 
menti hi  tenacità,  e  che  in  quelle  di 
gran  diametro  la  diminuisca;  9Ì  cer- 
cherà di  quanto  aumenti  la  tenacità} 
di  quelle,  e  di  quanto  la  diminuisca 
in  queste. 

6.°  Finalmente  se  t'acqua  aumenti 
o  diminuisca  egualmente  la  tenacità 
delle  foni  nuove  ,  come  quella  delle 
funi   vecchie  dello  stesso  diametro,  « 
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nel  caso  che  vi  sia  qualche  diversità 
(coinè  è   probabile)  quale  è. 

Credo,  mio  buon  amico,  che  desi- 
dererete da  me  sapere  come  l'acqua 
agisca  aumentando  la  forza  dei  fili  di 
canapa  ;  ma  prima  «li  esporvi  la  mia 
opinione,  sentirò  volontieri  la  vostra, 
la  quale,  probabilmente,  si  accorderà 
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con  quella  che  sto  immaginando.  In- 
tanto sarò  pago  se  queste  mie  spe- 
rienze  saranno  in  qualche  modo  uti- 
li e  se  voi  continuerete  ad  amare  il 
vostro  amico, 

Ferdinando  Elice 
Genova  28  maggio   1802. 
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Notizie  sopra  V  odontalgìa  o 
mal  di  denti  ,  e  dei  mezzi 
che  si  debbono  usare  per 
guarirne. 

l)A  dottore  Toirac  medico-dentista. 
Se  si  riflette  Sull'utilità  dei  denti, 
coucepirassi  facilmente  che  gli  uomi- 
ni hanno  dovuto  iu  ogni  tempo  oc- 
cuparsi della  loro  conservazione.  L'i- 
storia ci  dimostra  che  gli  Ebrei  vi 
davano  un'  importanza  si  grande,  che 
quegli  il  quale  ,  per  qualche  cattivo 
trattamento  ne  rovinava  uno  al  suo 
prossimo  ,  incorreva  nella  pena  del 
taglione.  Ci  riferisce  anche  ,  che  un 
tempo  era  pure  proibito  ad  un  mu- 
sulmano di  farsi  strappare  un  dente 
seuza   ii  permesso   dell'  autorità. 

Non  avvi  organo  tanto  esposto  a 
provare  affezioni  morbose  sia  per  la 
Mia  posizione  ,  sia  pel  suo  uso  ,  sia 
per  la  sua  intima  organizzazione,  quan- 
to il  deiite  ;  V  impressione  del  caldo, 
del  freddo,  le  scosse,  la  logorauza  so- 
no altrettante  cause,  che  tendono  con- 
tinuamente alla  sua  distruzione.  Sono 
forse  i  primi  dolori  che  I  uomo  ab- 
bia provali,  essendone  nei  denti  fre- 
quentemente la  sede,  e  contro  ai  quali 
si  avià  dovuto  cercar  rimedii;  sven- 
turatamente però  in  molti  casi  non  si 
trovarono  per  anco  ,  ed  è  pur  forza 
confessare  ,  benché  ripugni  ,  che  le 
numerose  preparazioni  ,  senza  eccet- 
tuarne una  sola,  spacciate  cu»  lauta 
stacciuUiggiue  siccome  doventi  guarire 


empre  in   un   modo  radicale,  e  che  il 
pubblico   acquista    a   caro  prezzo,  non 
sono   di   reale   profitto   che  ai  loro  au- 
tori.  Il   male   che   si    manifesta    gene- 
ralmente sotto    il    nome  di  mal  di  denti 
dipende   spesso   da    cause   differenti,  e 
richiede   d'  essere    curato    secondo   la 
sua    natura.    Comprendesi   anticipata- 
mente  che   lo   stesso  rimedio  che  può 
ristorare   o  guarire   iu   certi   casi  ,  di- 
venta  inutile   o   nocivo    in    altri.    Pei* 
porre   il    lettore   in   istato   di  agire  con 
discernimento,  stimo  che  non  sarà  fuo- 
ri  di   proposilo  di  tenergli  brevemente 
discorso   dell'  organo    che   ci   occupa  , 
avendo   ognora   attenzione   di   noti  in- 
dicare se   non   se   ciò   eh'  è   indispen- 
sabile  per   essere   inteso.   I   denti,  co- 
me  si  sa,  sono   piccoli   corpi   duri   in- 
castrati  nella   mascella  ,    e    servono   a 
triturare   gli   alimenti.    Sono    composti 
di   tre   parli   distinte  ;  lo  soialfo  cono- 
sciuto  da   tutti   e  che  munisce  la  parte 
esteriore   che   si   chiama   la  corona  ;  la 
parte  ossea,  che   ne   costituisce  la  ba- 
se,  e   una    pai  te   molle   che   ne    riem- 
pie  la   cavila,  scavata   nella   sua  gros- 
sezza ,   e   che   si   distingue   ordinaria- 
mente  sotto   il   nome  di   nervo.    Sono 
essi   fitti   nelle    mascelle,  come  sarebbe 
una    cavicchia    nella  sua  Civita.  La  ca- 
vità  che   li   riceve  si   chiama    alveolo. 
Tra   l'  alveolo   e   la    radice    del    dente 
trovasi   una   membrana   che  riunisce  il 
dente    all'alveolo  eia  figge  solidamen- 
te.   Chiamano   questa   parte   col    nomo 
di  peiiuUo  alveolo -dentano.  Allorché 
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questa  membrana  s'  infiamma,  deter- 
mina  i  più  vivi  dolori  che  si  propa- 
gano sovente  per  lolla  la  faccia  ,  la 
fronte,  le  tempie,  e  pei  fino  alla  pelle 
crinita  se  la  sede  del  male  è  nella  ma- 
scella superiore  ,  ed  all'  angolo  della 
mascella  ,  alle  piandole  mascellari  r  e 
nelle  orecchie  se  si  trova  nella  ma- 
scella inferiore.  Il  dente  diviene  leg- 
germente vacillante  ,  oltrepaste  il  li- 
vello degli  altri  ,  e  la  pressione  che 
si  esercita  sn  lui  incita  il  dolore.  Si 
comprende  che  per  combattere  una 
tale  affezione  che  si  distingue  sempre 
sotto  il  nome  di  mal  di  denti,  con- 
viene evitare  tatto  ciò  che  potrebbe 
aumentare  l'irritazione,  e  sbandire  per 
conseguenza  tutte  ([nelle  preparazioni 
spiritose  e  corrosive  tanto  vantate, 
por  non  ricorrere  che  ai  semplici  le- 
nienti.  Ecco  d'  altronde  la  direzione 
da  seguirsi  in  simili  casi:  aver  cura  di 
tener  nella  bocca  più  spesso  che  si  può, 
durante  la  giornata  dell'acqua  tiepida; 
applicare  alla  parte  della  guancia  cor- 
rispondente al  dente  ammalato  un  ca- 
taplasma emolliente,  sul  quale  verse  - 
i-assi  venti  o  trenta  gocce  d'elisire 
d'oppio,  si  eviterà  di  agitare  e  per- 
cuotere il  dente  da  cui  parte  il  do- 
lore; se  il  male  persiste,  si  applicherà 
sulla  gengiva  una  p  due  sanguisughe. 
Si  faranno  dei  bagni  ai  piedi.  Se  1  ac- 
qua tiepida  nella  bocca  non  solleva, 
sarà  d'  uopo  provare  di  tenervi  di 
quella  fredda  che  si  cangerà  ad  ogni 
istante,  e  di  cui  si  potrà  abbassare  la 
temperatura  aggiugnendovi  eziandio 
del  ghiaccio*  Più  volte  ho  veduto  scom- 
parire T  infiammazione  per  mezzo  di 
questo  semplice  solutivo.  Finalmente 
se  si  forma  una  postema  nella  gnau- 
eia  si  deve  farla  aprire  quanto  pri- 
ma. Questa  malattia  chiamasi  perio- 
danti te  acuta,  ed  è  una  delle  più  tor- 
mentose. Se  ad  onta  di  tutte  queste 
cure  non  risulta  segno  d' alleviamen- 
to, e  che  manchi  l'ammalato  di  son- 
no, d'appetito,  e  la  febbre  compro- 
metta la  sua  generale  salute,  si  dovrà 
ricorrere  al  divellimento  del  dente. 
Bisogna  però  dirlo,  questa  operazione 
che   nella  maggior  parte  dei  casi  to- 
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glie  si  prontamente  il  dolore,  non  agi- 
sce in  questo  caso  affatto  iti  egual 
modo;  il  tormento  si  prolunga  so- 
vente ancora  una  o  due  ore  dopo  , 
più  o  meno,  in  proporzione  a  quella 
sì  grande  sensibilità  che  hanno  ac- 
quistato le  parti  molli  sulle  quali  si 
opera. 

1/  infiammazione  dell'osso  proprio 
ilei  dente  cagiona  pure  dei  dolori  acu- 
tissimi. Dessa  si  manifesta  dietro  una 
carie  superficiale ,  una  corrosione  o 
frattura  d'un  dente  sano,  prodotta  da 
un  corpo  duro  scontrai»»  negli  alimen- 
ti. L'applicazione  de)  ferro  caldo  ba- 
sta d  ordinario  per  guarire.  In  man- 
canza di  questo  mezzo  ?>i  può  egual- 
mente far  uso  di  vari  olii  essenziali 
di  garofano,  di  cannella,  di  menta  o 
d'  una  mistura  alcoolica,  di  cui  s'im- 
beve un  pezzetto  di  cotone  (Vedi  le 
formule   più  avanti  ). 

Allorché  la  carie  d'  un  dente  ha 
fatto  grande  progresso,  e  che  il  ncr  - 
vo  dentario  è  allo  scoperto,  lo  che  e 
facile  a  sa  fiere  pei  dolori  che  produ- 
cono il  (Vedilo,  il  caldo,  l'aria  esteriore 
durante  la  respirazione  o  V  introdu- 
zione degli  alimenti  o  d'  UU  corpo 
strano  qualunque  nella  cavità  che  pre- 
senta il  dente  ammalato,  il  miglior  ri- 
medio consiste  nel  distruggere  questo 
nervo.  Quelli  che  s'impiegano  abitual- 
meule  hanno  di  rado  questa  proprie- 
tà ,  e  sono  presi  ordinariamente  Ira 
gli  spiritosi,  gli  olii  volatili,  l'oppio,  ec. 
Ristorano  spesso  momentaneamente  , 
ma  rarissime  volle  guariscono  perfet- 
tamente ;  se  in  alcuni  casi  si  attribui- 
sce loro  qualche  successo,  debbesi  at- 
tribuirne Popera  alla  natura,  che  fece 
passare  il  nervo  allo  stato  di  suppu- 
razione dietro  acutissimi  dolori  ,  in 
quel  modo  che  vedesi  qualche  volta 
un  membro  colpito  da  gangrena  dopo 
un'  infiammazione  portata  al  più  alto 
grado.  Questi  rimedii,  dico,  mancano 
del  loro  effetto,  perchè  non  hanno 
realmente  la  proprietà  di  cauterizza- 
re. Solto  questo  rapporto  il  nitrato 
d'argento  o  pietra  infernale  mi  sem- 
bra preferibile  a  tutti  gli  altri.  La  ma- 
niera di  sei  virsene  consiste  nell'intro- 
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durre  nella  caiie  una  pallottolina  di 
cotone  umido,  nella  quale  si  stropic- 
cerà un  po'  del  caustico  menzionato, 
e  che  si  cangerà  tutt'  i  giorni  duran- 
te qualche  tempo.  Si  avrà  cura  pri- 
ma del  medicamento  di  sciacquate  e 
d'agitare  dell'acqua  tiepida  nella  bocca 
per  togliere  que'tritumi  d'alimenti  che 
potrebbero  trovarsi  nella  carie.  Que- 
sta operazione  praticata  durante  pa- 
recchi giorni  ,  basta  ordinariamente  , 
allorquando  non  avvi  complicazione, 
onde  permettere  d'impiombare  il  den- 
te. Rilevasi  quindi  potersi  dare  il  mezzo 
di  distruggere  Porgano  aggravato  dalla 
sensibilità  ,  e  che  v'  ha  pure  conse- 
guentemente  speranza  di    guarigione. 

Alcune  altre  preparazioni  di  cui 
puossi  far  uso  e  che  levano  pronta - 
tamente  il  dolore,  ed  alle  quali  si  può 
ricorrere  quai  palliativi,  sono  «sposte 
nelle   seguenti   forinole  : 

Alcoole  saturato  di  canfora,  i  dram. 

Balsamo  del  commendatore  ,  dieci 
grani. 

Tintura  d'oppio,  3o  gocce. 

Olio  essenziale  di  menta,  io  goc- 
cie  mischiate. 

Altra.  Tintura  concentrata  di  pire- 
tro, colfaggiunta  di  venti  gocce  di  tin- 
tura d'oppio  per  ogni  dramma. 

Altra.  La  distillazione  d'una  ma- 
cerazione alcoolica  concentrata  di  cre- 
scione del  Para  ,  conosciuto  sotto  il 
nome   di    Paraguay  Roux. 

Altra.  Acetato  di  piombo  ì  di  20  gr. 

Solfato  di   zinco  j  ognuna 

Tintura  d' oppio    \ji   dramma. 

Triturate  esattamente  per  farne  una 
pasta  ,  e  ne  metterete  una  quantità 
della  grossezza  quanto  due  volte  la 
testa  d'una  spilla  sopra  un  pezzetto  di 
cotone  che  s'introduce  nel  dente,  e  che 
si  rinova  una  volta  o  due  ogni  a4   ore 

Trattamento  in  caso 
d'avvelenamento  coi  Jìinghi 

Se  giammai  alimento  di  un  sapore 
più  gradita  e  più  gustoso  non  copri  le 
nostre  tavole,  giammai  certamente  tanti 
perieli  temer  si  dovettero,  e  tanti  mal 
soffrire  costretti  fumino  per  l'  uso  de 
funghi. 
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Da  un  lato  il  ricco  gustaio,  dal  mo- 
mento che  ha  cominciato  ad  assaporarli, 
diflìcilrnente  s'induce  all'astinenza;  da 
un  altro,  il  povero  in  certi  paesi  trova 
in  questi  vegetabili  un  abbondante  ali- 
mento, e  facilmente  raccolto;  ma  tutti, 
lo  ripeto,  sono  esposti  ai  più  gravi  pe- 
ricoli ;  è  obbligo  del  medico  di  porvi 
rimedio. 

Il  signor  Roques  nell'opera  da  esso 
pubblicata  non  ha  dimenticato  •  tutto 
ciò  che  concerne  il  trattamento  che  usar 
debbesi  in  caso  di  attossicamelo  di  fun- 
ghi ,  egli  riassume  in  un  modo  coìive- 
nientissimo  la  serie  dei  mezzi  usati  con 
maggior  o  minor  vantaggio  per  com- 
battere i  mali  provocati  dall'indigestione 
dei,  funghi  velenosi. 

E  essenzialissimo,  dice  egli,  allorché 
si  deve  rimediare  ad  un  altossicamenlo, 
di  distinguere  i  suoi  differenti  periodi  e 
di  esaminare  con  tutta  la  diligenza  lo 
stalo  delle  forze  vitali.  Se  l' avvelena- 
mento è  recente  ,  si  deve  favoreggiare 
1'  evacuazione  delle  sostanze  deleterie 
con  tutti  i  mezzi  possibili.  Le  ansietà 
precordiali,  le  nausee,  il  vomito  spon- 
taneo indicano  il  metodo  che  è  d'uopo 
seguire.  Per  tal  modo  si  cerchi  di  as- 
secondare gli  sforzi  della  natura  con 
un'  abbondante  bevanda  di  acqua  tie- 
pida e  col  solletico  della  gola.  Senza 
frapporre  indugio  si  amministri  l'eme- 
tico e  si  aggiunga  ancora  al  tartrato  an- 
timoniato  di  potassa  cinque  o  sei  dram- 
me di  solfato  di  soda. 

I  vomitivi  ordinari  sono  insufficienti; 
una  leggera  infusione  di  tabacco  da  fu- 
mare, o  alcuni  grani  della  stessa  pol- 
vere mescolati  con  acqua,  sono  indicati. 

Si  può  far  uso  ancora  del  zollato  di 
zinco  o  zollato  di  rame  ,  il  primo  alla 
dose  di  8  a  io  grani,  il  secondo  a  quel- 
la di  3  o  4  grani  disciolii  in  una  tazza 
d'acqua. 

L' espulsione  della  materia  velenosa 
è,  senza  dubbio  di  un  immenso  vantag- 
gio ;  tuttavia  si  vede  spessissimo  volte 
la  stupidezza,  l'intormentimento  ed  una 
specie  di  mal  essere  rimanervi  ancora; 
allora  nulla  avvi  di  più  accomodato  a 
dissipare  i  sintomi  quanto  le  bevande 
acide.  Conseguentemente  si  amministra 
a  brevi  intervalli  dell'acqua  acidula  con 
la  quinta  parie  di  aceto,  di  sugo  di  li- 
mone, di  arancio,  di  ribes,  ec.  1  efistei, 
i  fomenti  d'acqua  e  acelo  sono  tutti  ri- 
medi moltissimo  indicati. 

Si  amministra  egualmente  l'etere  zol- 
forico  alla  dose  di  io  o  3o  gocce  in  due 
cucchiaiate  di  acqua  zuccherala.  Tutta- 
via l'autore  fa  osservare  che  gli  acidi , 
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l'elei tt,  il  liquore  dell' llollmauno,  sono 
di  grave  pregiudizio  allorché  i  (litighi  si 
trovano  ancora  nello  stomaco,  pei  clic 
<iu»i  liquori  disciolgotto  i  loro  principii 
aitivi  e  oc   favoi  eggiano  l'assorbimento. 

ALIMENTI 

Sullo  sgrassamento  delle  ossa 
dasliuiiU'  ad  uso  alimentare 
(  )gni  miglioramento  clic  tenda  ad  eco- 
nomizzare e  facilitare  un  processo,  torri;. 
V*  ulaggìopo.  Le  ossa  geliate  come  ino- 
lili, furono  «la  Panel  utilmente  impie 
-.ite  per  la  classe  indigente,  e  ben  nioll 
berilli  sono  stali  pubblicati  sulle  mede- 
sime e  suoi  prodotti.  La  sostanza  ani- 
male nuli  ìli  Va  eli'  esse  coi. tengono  in 
(aula  copia  ,  fatta  di  grasso  e  gelatina. 
serve  a  meraviglia  alla  preparazione  dei 
brodi;  e  a  ben  sentire  tutta  V  impor- 
tanza di  questa  estrazione  basti  il  dire 
che  la  carne  cecie  all'acqua  la  sola  set- 
tima parte  e  mezza  della  sostanza  aui- 
de  elio  si   trae   da   uu   peso  uguale   d 
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ossa.  Per  giungere  però  a  questo  risul- 
taniento  la  il' uopo  di  certi  apparecchi 
che,  richiedono  alta  temperatura.  Ora  il 
S'"iior  C.  Mallencci  ha  pubblicato  (Ril- 
uciti ite  Ile  scienze  jisiphe  Buri,  luglio  ago- 
sto io35)  sovra 'questa  operazione  al- 
cuni cenni  per  ottenere  in  modo  facile 
ed  economico  lo  sgrassamento  delle  ossa. 
Pria  di  lotto  egli  crede  utile  la  separa* 
•/ione  delle  ossa  in  ossa  piatte,  sottili,  e 
prive  di  grasso,  e  in  altre  spugnose  e 
pregne  di  questo  :  e  certo  vai  bene  que- 
sta separazione  più  assai  che  la  lieve 
spesa  che  può  portare  una  donila idi  que- 
sto incaricata.  Hidolle  le  ossa  in  minu- 
tissimi pezzi  sotto  l'azione  d'un  grosso 
martello  l'ornilo  di  taglio  percuotente 
sopra  un  ceppo  ugualmente  armato,  si 
passano  queste  in  una  caldaia  comune 
allo  sgrassamento.  Fa  egli  osservare  me- 
glio convenirsi  a  quest'uopo  l'acqua  pu- 
ra, di  quello  che  l'ordinaria  di  pozzo  o 
di' 

ossa,  e  per  la  stessa  azione  della  calce 
sul  grasso.   In  (pianto  al 
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un  fondo  o  disco  di  ferro  ch'entra  pre- 
cisamente nella  prima,  tenendosi  lontano 
dal  suo   l'ondo   per   più   d'un   decimetro. 
Ila   (piesto   disco   nel  suo  centro  un  loro 
circolarci  di  ni.  o,oj   di    diametro,    nel 
(piale   è  saldalo   un   tubo,  egualmente  di 
terrò,   aperto   alle   dm;   ottenuta  ,   e   che 
s'innalza  poco  sotto  l'ordinario    livello 
dell'acqua.  Sopra  la  periferia  di  questo 
falso  l'ondo,  che  ha  (pia  e  là  alcuni  Stl  et  I  i 
tagli,  pei   quali  l'acqua  può  liberamente 
discendere   lungo   le   pareli  ,  sono   inne- 
stale  sei   od   otto   verghe   di    ferro  ,  che 
unite  insieme  superiormente  da  una  stii- 
scia  circolare,  formano  l'armatura  d'uni 
rete  di   l'erro,  eh' e  tessuta   luti' intorno 
a   questo  l'ondo    E   in   questo  paniere  di 
(ilo  di   ferro  che  si   pongono  le  Ossa  ,   e 
dal    quale,  finito   lo  sgi  assanvnto,   pos- 
sono agevolmente  levarsi  ,  sollevandosi 
con    una   corda  che  scorre    in   una    lui- 
(dea   sovraposta,   e  s'attacca  mediante  un 
uncino  al  manico  di  questa  falsa  caldaia. 
Ognuno   vede  ben  facilmente  (piali  sono 
i    vantaggi   di   questa  disposizione.  Basta, 
ad  intenderli,  rammentarsi  in  qual  modo 
avviene   il  riscaldamento  e  l'ebollizione 
dei    liquidi,    cioè   per    una    serie   conti- 
nuata  di   correnti   d'acque,  che  discen- 
dendo  lungo   le    pareli,    Vanno    poi  dopo 
riscaldate  sul  fondo  a  sollevarsi  nel  cen- 
tro   della    massa    liquida.     1:1    cosi    che    ni 
minor  tempo  e  con   una  U  une  (pianini 
di  combustibile  ha    luogo    V  ebollizione 
prima.  Le  successive  ebollizioni  si  fanno 
colla   più   grande    economia.    Terminala 
infatti   la   prima,    si    solleva  il   paniere, 


male  non   ben   l'impida,;  e  ciò  forse 
sali  calcari  che  si   depongono   su11' 


procedimento, 
;ior  chiarezza  le  sue  pa- 


lerò per  magg 
role. 

La  caldaia  che  ho  fallo  eseguire  per 
questo  lavoro  si  compone  di  due  reci- 
pienti: uno  ordinario  in  rame,  che  si 
espone  direttamente  al  fuoco;  l'altro, 
che  io  chiamerò  col  nome  di  falsa  cal- 
daia, è  destinato  a  couleueio  lo  ossa  in- 
fialili..  Constile  questa  falsa    caldaia  in 


scola  l'acqua  nella  caldaia,  e  resta  sem- 
pre bollente;  ritirato  il  paniere  e  sca- 
ricalo, si  rimettono  ossa  fresche,  e  si  fa 
discender  quello  nella  caldaia;  dopo  po- 
chi minuti  l'acqua  è  di  nuovo  in  ebol- 
lizione. Aggiungerò  ancora  poche  pa- 
role sul  modo  di  raccogliere  il  gl'asso, 
lo  impiego  a  tale  oggetto  due  mtloi.i 
diversi  ,  egualmente  buoni.  jNel  bordo 
della  caldaia  di  rame  è  applicatomi  ru- 
binetto »  tale  altezza,  che  il  livelli»  or- 
dinario del  liquido  %tocca  precisamente 
la  base  del  foro.  E  necessario  che  la 
caldaia  sia  nel  fornello  disposta  con  una 
debole  inclinazione  verso  il  foro.  Dimi- 
nuendo il  liquido  per  Y  ebollizione  ,  e 
non  trovandosi  lo  strato  del  grasso  al 
livello  del  foro,  conviene  rialzarlo;  o 
ciò  può  farsi  gradatamente  o  introdu- 
cendo nella  massa  liquida  un  vaso  di 
latta,  o  meglio  aggiungendo  taul'acqua 
calda,  (pianta  ò  mestieri  per  la  succes- 
siva ebollizione.  Può  per  altro  togliersi 
il  grasso  anche  senza  il  rubinetto,  rac- 
cogliendolo cioè    cou    un    p 


do 


nccoio   reci- 
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patite  di  latta  avente   la  forma  di  una 
paletta  da  fuoco. 

Biodo  di  prevenire  le  screpo- 
lature dei  vasi  di  vetro 

Si  mette  il  soggetto  in  un  vaso  pieno 
di  acqua  fredda  che  si  riscalda  sino  al- 
l'ebollizione e  si  lascia  raffreddare  Un- 
tamente; dalle  esperienze  fatte  risulta 
che  i  vasi  di  vetro  per  lai  modo  pre- 
natati  possono  riempirsi  d'  acqua  bol- 
lente senza  pericolo  che  screpolino,  men- 
tre essendosene  fatti  raffreddare  sino  a 
io  gradi,  e  quindi  riempiuti  ad  un  tratto 
d'acqua  bollente  sono  rimasti  impassi- 
bili. Per  esporli  poi  ad  un  calore  più 
forte  dell'acqua  bollente,  si  fanno  bol- 
lire nell'olio  nel  modo  indicato. 

Nuovo  modo  di  radersi 

Il  signor  Blair  direttore  della  fabbrica 
del  gaz  di  Johnston  ha  fatto  una  sco- 
perta di  tal  natura  che  è  capace  di  ro- 
vinare la  fabbrica  di  rasoi  di  Shefield. 
È  già  qualche  tempo  che  una  goccia  d 
calce  estinta  che  serve  a  purificare  il 
gaz  ,  cadde  sul  dorso  di  un  cane.  Il 
signor  Blair  prese  un  pezzetto  di  legno 
per  levamela,  e  raspandola  lievemente, 
gli  venne  fatto  di  levarne  a  un  tempo 
la  calce  e  tutto  il  pelo  della  povera  be- 
stia. Egli  allora  fece  T  esperimento  di 
questa  scoperta  sulla  propria  barba,  ed 
al  presente  esso  non  adopera  più  rasoi. 
Si  pone  sulla  barba  questa  calce,  che 
in  tale  stato  somiglia  alla  crema,  e  tre 
o  quattro  minuti  appresso  la  leva  via 
colla  costa  di  un  coltello,  e  la  barba  è 
fatta. 

BOTANICA 


Maniera  di  conservare  le  pian- 
te coi  loro  colo  ripe  rcompome 
degli  erbolati 

Prendete  una  soluzione  d'  allume  in 
polvere  (solfato  di  argilla  pura)  in  acqua 
corrente;  immergetevi  con  molta  deli- 
catezza la  pianta  con  i  suoi  fiori,  foglie, 
e  fusto;  durante  questa  immersione  con 
una  spazzuola  di  lasso  uguale   a  quella 
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che  si  adopra  per  inverniciare,  inumi- 
dite intieramente  un  foglio  di  carta  foite 
senza  colla  ;  stendete  sopra  il  loglio  la 
mostra  «rolla  massima  precauzione,  e  co- 
pritela subito  con  altro  foglio  inumidito 
e  preparato  come  il  primo;  date  una 
forte  pressione  alla  pianta  col  torchio  di 
cui  si  servono  i  botanici,  o  in  mancan- 
za di  esso,  mettendo  la  pianta  tramezzo 
»d  alcuni  assi  che  vengono  sopracari- 
cali  di  pesi,  si  avrà  l'avvertenza  di  porre 
ti  quaderno  di  carta  non  incollata  so- 
pra e  sotto  la  mostra  per  assorbire  la 
troppa  umidità. 

Uopo  uno  o  due  giorni,  secondo  che 
le  piante  sono  più  o  inen  grosse,  e  dac- 
ché la  carta  messa  ùi  opera  è  perfet- 
tamente asciutta,  si  cava  luori  la  mostra 
che  si  poti  quindi  in  mezzo  a  due  fogli 
di  carta  nuova,  e  vien  sottoposta  ad  una 
dolce  pressione.  Si  deve  aver  V  atten- 
zione di  ripiegare  le  estremità  dei  logli 
per  impedire  all'aria  o  alla  luce  di  pe- 
netrarvi ,  sinché  1'  operazione  sia  con- 
dotta a  termine  e  allora  si  inette  la  pianta 
nell'erbolato. 

Se  si  vogliono  attaccare  le  mostre  al- 
l'erbolato (ed  è  quasi  impossibile  il  con- 
servare le  tinte  delicate  dei  petali  di 
diverse  specie  senza  che  elle  restino  im- 
presse sulla  carta,  e  in  certa  qual  ma- 
niera vi  si  incorporino)  non  bisogna  già 
sottoporle  ad  una  seconda  pressione; 
ma  appena  tolte  fuori  dalla  prima  ,  si 
prepara  una  specie  di  colla  l'alta  con 
acqua  e  farina  cui  si  aggiunge  un  poco 
d'allume  e  d'acqua  molto  carica  di  gom- 
ma arabica  o  di  colla  di  pesce,  e  con 
questa  colla  si  bagna  la  parte  posteriore 
della  pianta  con  un  pennello  e  si  inette 
con  circospezione  sopra  un  foglio  di  carta 
fortissima  come  quelli  di  cui  si  fa  uso 
per  disegnare,  scorrendo  lievemente  la 
mano  sur  un  panno  lino  per  farle  far 
presa.  Dopo  questa  operazione  si  sop- 
pressa la  pianla. 

Noi  supponiamo  che  coloro  che  fa- 
ranno uso  di  questo  metodo  sieno  dig- 
già  abituali  a  conservar  delle  piante,  e 
a  formar  degli  erbolali,  e  couoscauo  non 
meno  i  preliminari  della  conservazione 
delle  piante. 

Égli  è  inutile  il  dire  che  le  piante  che 
hanno  subita  questa  operazione  saranno 
al  tutto  preservale  dalla  corrosione  de- 
gli insetti  e  da  qualunque  pericolo  di 
muffa  o  di  umidità. 
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Sul  gelso  delle  Filippine  (mO-\&*ì  mentre   Strambio    asserisce    che 
ras  cuculiata)  e  sulla  seta  dei tal  morbo  si  "■«fi»»»  io  nomini  ch« 


bachi  nutriti  colle  a  uè  fughe 

Del  signor  Matteo  Bonai-ous 
Ognuno  sa   che   le    nuove    coltiva- 
zioni  non   si  diffondono  senza  incon- 
trare ostacoli    più    o    meno    diincili    a 
superarsi.    Allorché   il   pomo    di    terra 
fu  recato  dall'America,  questa  pianta, 
ancora   al    dì    d' oggi    sprezzata   in   al- 
cune  province  d'Italia,  venne  ben  ac- 
colta  in   Irlanda,   poscia  in  Germania, 
mentre    nella    Francia   si   cominciò  dal 
proscriverla.    Baudin    riferisce   che  a' 
suoi  tempi  1'  uso  u'  era  stato    vietato 
in   Borgogna  ,  gli    abitatori    essendosi 
cacciato  in  capo   che   doveva   generare 
la   lepra  :   errore  talmente  radicato,  che 
si   dovette   provocare    il    parere    della 
facoltà    medica    onde    tranquillare    gli 
spiriti.   Finalmente    i    suoi    avversari, 
non   più  in   grado   di  provare  che  ella 
fosse   nocevole  agli   uomini,  pretesero 
che  inaridiva   i   campi.   Fa  allora  che 
Parmentier,  il   nome  del  quale  fu  dato 
da'suoi  contemporaneia  questa  utilissi 
ma   radice  ,  imprese    a  difenderla  ;  e 
dopo   quarantanni  successivi  d'inde- 
fesse  cure,  egli   esclamò   in  una  delle 
ultime  sue  opere:   «  Il  pomo  di  ter- 
v    ra   non   ha  più  che  degli  amici  nei 
n    paesi  pur  anco  d'onde  lo  spirito  di 
>t    sistema  e  di  contradizione  sembrava 
v    volerlo  bandire    per    sempre!  »    E 
questo   anche   lo   avrebbe   potuto  dire 
il  nostro  buon    Virginio,  che  così  fe- 
licemente contribuì  a  popolarne  le  no- 
stre campagne. 

11  formentone  o  grano  turco,  quel- 
lo fra  tutti  i  vegetabili  che  ,  dopo  il 
pomo  di  terra,  somministra  l'alimento 
il  più  economico,  ebbe  molti  ostacoli 
da  vincere  prima  di  arricchire  le  no- 
stre contrade  ,  perchè  gli  errori  del 
volgo  ,  queste  gramigne  dell'  umano 
intelletto,  si  svellono  e  rinascono  più 
volte.  Anche  a'nostri  giorni,  ìlanari 
ed  altri  dotti  pretesero  che  il  grano 
turco  eia  l'unica    causa    della  pella- 


QOn  se  ne  sono  giammai  cibati  :  ed 
invero  ,  scorrendo  io  l'anno  scorso  i 
dipartimenti  prossimi  ai  Pirenei,  eb- 
bi l'occasione  di  osservare  che  la  pel- 
lagra era  tuttora  ignota  a  quelle  pò  • 
pwlazioni,  che  fanno  del  grauo  turco 
il   loro   quotidiano   alimento. 

Il  tabacco,  il  quale  tiene  un  posto 
importante  nell'igiene  ed  è  pei  go- 
verni un  fonte  di  ricchezze,  fu  l'og- 
getto di  una  bolla  papale  che  ne  vie- 
tava l'uso  nelle  chiese:  l'avo  di  Pie- 
tro 1  proibì  di  valersene  sotto  pena 
di  aver  mozzo  il   naso. 

Lo  stesso  berbero  (berberìs  oulga- 
ris)  che  fa  siepi  ai  nostri  campi,  ebbe 
i  suoi  detrattori  che  l'accusarono  d'in- 
festare  le   nostre   biade,  ec.   ec. 

Ora  dunque  ,  se  tale  è  la  sorte  a 
cui  soggiace  la  propagazione  della 
piante  le  più  utili,  nissuno  si  farà  ma- 
raviglia di  veder  sorgere  dei  dubbi 
intorno  ai  pregi  del  gelso  delle  Fi- 
lippine (rnorus  cuculiata),  che  mi  re- 
puto felice  di  aver  introdotto  negli 
Stati  del  re  nostro.  Tali  dubbi  espres- 
si in  uno  scritto  anonimo,  or  ora  pre- 
sentato alla  real  camera  d'Agricoltu- 
ra e  di  Commercio,  possono  rallen- 
tare l'impulso  da  me  dato  agli  agri- 
coltori per  estenderne  la  coltivazione. 
L'autore  inspirato  da  un  amore  di 
patria,  che  non  cede  a  quello  che  io 
nutro,  teme  che  la  diffusione  del  nuovo 
gelso  sia  dannosa  all'industria  fonda- 
mentale del  Piemonte,  come  se  non 
promettesse  di  arricchire  le  nostre 
contrade,  anziché  d'impoverirle,  una 
pianta  oltremodo  più  facile  a  ripro- 
dursi che  il  gelso  comune,  di  un  cre- 
scere incomparabilmente  più  rapido, 
e  mercè  del  quale  una  giornata  di  ter- 
reno coltivata  in  gelseto,  può  produrre 
una  quantità  di  fogliame  sbriciente  per 
ottenere  da  quaranta  a  cinquanta  rub- 
bi  di  bozzoli  suscettivi  di  venire  di- 
panati in  seta,  di  tal  titolo  che  manca 
finora  nel  nostro  commercio. 
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Io    non    voglio    accennare    nuova- 
mente  i   vantaggi  del  metodo   di  col- 
tivare  il   gelso  delle  Filippine,,  da  me 
proposto     nella     Memoria    pubblicata 
per  ordine  di  quest'accademia   di   A- 
gricoltura.    Ma   farò  conoscere  primie- 
ramente alla    medesima    le    sperienze 
che    fece    eseguire   il    governo    Lom- 
bardo-Veneto   sotto     la    ispezione     di 
una   giunta   di   persone   intelligenti,  il 
rapporto  delle  quali    attesta    V  ottima 
qualità  dei  bozzoli   ottenuti    colle   fo- 
glie del   nuovo  gelso;  in  secondo  luo- 
go gli   sperimenti    instiluiti    a   tal  fine 
dall'illustre  dottore    Lìòmeni ,  i   quali 
comprovano   i   miei.  Ed  in  ultimo  dirò 
che  futilità   di   tal   albero   è  sì  univer- 
salmente   sentita  ,    che   il    benemerito 
J'crrotet,   il    pi  imo  apportatore  di  esso 
dalle   isole    Filippine,   venne  mandato, 
nel   mese   di  dicembre  i85a,  nelle  In- 
die  Orientali   onde  formare    in    Pon- 
dichery,  con   un  ricco  capitale,  un'im- 
presa agraria  ,    diretta    singolarmente 
alia  cultura   dei  gelsi   anche  nel  modo 
dit   me  descritto   nell'anzidetta  Memo- 
ria ,  e   che    il    chiarissimo    sig.    de  S. 
llilaire  ,  autore  di  questo   progetto  , 
mi  annunziò  con  lettera    del   28   no- 
vembre   1 852,  che  egli   era  presto  a 
far   vela   per  le    Indie   onde    attivarvi 
questa    nuova    fattoria. 

A  malgrado  di  queste  considera- 
zioni, mercè  delle  quali  potrei  rasse- 
gnare utilmente  all'anonimo  scrittore 
alcuni  riflessi  che  eccederebbero  i  bre- 
vi limiti  che  mi  sono  prefissi,  io  dirò 
che  penso  nella  maniera  stessa  che 
egli  pensa;  vale  a  dire,  che  le  nuove 
coltivazioni  devono  essere  adottate  con 
prudente  riserbo  ;  ma  tuttavia  aggiu- 
guerò : 

1  .  Che  non  conviene  disgradire 
una  nuova  introduzione  ogni  volta  che 
ci  si  porge  con  aspetto  di  reale  uti- 
lità ;  giacche  quanto  importa  di  non 
ammettere  incautamente  tutte  le  no- 
vità, altrettanto  è  vantaggioso  Io  avere 
sempre  l'occhio  aperto  su  quelle  che 
possono   riescir  profittevoli. 

2.0  Che  nel  nostro  caso  non  si  trat- 
ta punto  di  sostituire  il  gelso  delle 
Filippine  (morus  cuculiata)  a  quello 
che  da  più  seboli  copre  il  suolo  ita- 
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lieo;  ma  che  giova  alla  nostra  agri- 
coltura di  coltivarli  ambidue  simulta- 
neamente, affine  di  non  rendere  im- 
mobile o  retrograda  la  nostra  rural« 
prosperità,  nel  mentre  che  le  nazioni 
estere  si  adoperano  a  propagare  il 
gelso  antico  ed  il  novello  .  per  pro- 
cacciarsi ad  un  tempo  maggior  ab- 
bondanza e  più  perfetta  qualità  di 
serica   materia. 

3.°  Finalmente  non  si  contenderà 
che  ogni  qual  volta  un  prodotto  pa- 
trio è  di  un  prezzo  troppo  alto  per 
essere  accessibile  ad  ogni  fortuna,  sia 
cosa  utile  ed  anzi  generosa  il  promuo- 
verne la  propagazione  ,  onde  soddi- 
sfare ai  bisogni  del  maggior  numero 
degli  abitanti;  e  che  porgendo  occa- 
sione alle  classi  meno  agiate  d'impie- 
gare i  prodotti  indigeni,  si  diminuisca 
con  tal  mezzo  l'esportazione  del  da- 
naro serviente  all'acquisto  delle  cose 
straniere. 

Questa   Memoria   è    seguila    da    tre 
importanti  annotazioni.   La  prima  è  il 
rapporto   di   una    commissione    nomi- 
nata   dal    commissario    distrettuale    di 
Dolo,  provincia  di   Venezia,  per  sor- 
vegliare le   esperienze  fatte  dal  signor 
Carlo  Maupoil,  di  detto  luogo,  di  nu- 
trire i  bachi  col   gelso  delle    Filippi- 
ne.   Dal  medesimo  risulta   che    i   filu- 
gelli benissimo    costantemente    se    ne 
cibarono,  che   compierono  i  loro  boz- 
zoli, che  questi  erano  del  più  bel  a- 
spetto }  di  forma  completa  ,  di  tessi- 
tura consistente,  bava  lucida  e  di  Jì~ 
nissima  grana;  qualità  che  danno  mag- 
gior pregio  alla   seta,  pregio  d'altron- 
de  che  in   niuna   parte  fu  egualmente 
riscontrato    nei    bozzoli    prodotti     dai 
bachi    nutriti    colla    foglia    degli    altri 
gelsi,  da   remoti   tempi  in   Dolo  colli- 
vati  :   finalmente  la  detta  commissione 
riconobbe   che  la  vegetazione  del  gel- 
so  nuovo  era   molto  più   rigogliosi  di 
quella   delle  altre  varietà,  le  quali  ave- 
vano molto  sofferte   per   la   cosi  delta 
ruggine  o   nebbia,  avendo  la  foglia  ili 
maggior  parte  guasta,  mentre  il  gelso 
pcrotlino  non  era  stato  pressoché  nien- 
te danneggiato  ;  riconobbe    pure  che 
piesto  produce  una  maggiore  quantità 
di  foglie  in  confronto  di  tutte   le  al- 
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tre  varietà  finora  coltivata  ,  fatti  gli 
opportuni  .confronti  con  gelsi  di  me- 
desimi  età  e  forza. 

Che  «lai  gelso  delle  Filippine  o  gelso 
cappuccio  ,  si  ottenga  non  solamente 
molo  più  foglia  che  dai  gelsi  usuali. 
ma  altresì  maggior  quantità  e  qualità 
miglior  «li  seta  i  ),  si  ricava  eziandio 
<L«  ima  corrispondenza  del  predetto 
signor  ISIoupoil,  fondatore  «lei  bellis- 
simo stabilimento  agro-botanico  del 
Polo  presso  Venezia,  col  signor  abate 
11.  Lambruschini  già  uno  dei  tre  il- 
lustri compilatori  del  Giornale  Agra- 
rio Toscano.  Spediva  il  primo  all'a- 
gronomo di  Toscana  una  mostra  di 
seta  veramente  splendida,  ottenuta  dai 
barbi  nutriti  di  moro  cappuccio  ,  ed 
accompagnava  il  campione  con  una 
lettera  in  data  «li  Dolo  i 8  settembre 
i832,  in  cui  diceva:  a  Questa  seta 
è  del  raccolto  di  quesl'  anno  ,  che  è 
il  «juinto  delle  mie  esperienze.  Que- 
sti vari  saggi  ebbero  costantemente 
i  medesimi  telici  risultati;  e  mi  con- 
vincono della  sua  grandissima  supe- 
riorità, tanto  in  linea  di  pn/dolto  in 
foglia,  che  in  qualità  magnifica  e  for- 
tissima della  seta  filata  a  tre  soli  ca- 
pi. Fra  tutti  i  pregi  di  questo  inte 
ressantissimo  gelso  ho  osservato  ,  «la 
otto  anni  che  lo  coltivo,  che  è  estre- 
mamente robusto  e  di  un  crescere  ra- 
pidissimo, che  varia  però,  come  ne- 
gli altri,  secoudo  la  natura  del  suolo 
e  le  cure  che  gli  si  prestano.  Le  ter- 

i)  Non  crediamo  affatto  inutile  il  far  osser- 
vare che  nella  maggior  quantità  e  qualità  mi- 
gliore di  seta  lia  eziandio  grandissima  influenza 
la  natura  del  terreno,  nel  quale  sono  le  pian- 
tagioni de1  gelsi,  non  che  la  loro  esposizione.  I 
gelsi  piantati  in  terreni  fertili,  e  molto  più  se 
alquanto  uliginosi  o  in  vicinanza  di  fiumi  ove 
regnano  frequenti  le  nebbie  ,  somministreranno 
foglia  più  abbondante,  e  anche  più  bella  all'oc- 
chio di  quella  che  daranno  piante  collocate  al 
colle  o  al  monte;  ma  la  seta  ,  a  circostanze 
Uguali,  riescirà  sicuramente  sempre  e  più  scarsa 
e  di  qualità  inferiore.  Un  rubbo  dì  bozzoli  for- 
niti dal  basso  Cremonese  dà  venti  ed  al  più 
vcntidue  once  di  seta  filata,  mentre  a  Soresina 
ne  dà  ventiquattro  e  fino  ventisei,  ed  anche  di 
più,  a  misura  che  ci  avviciniamo  al  Bergama- 
sco. La  foglia  de1  gelsi  posti  nelle  dette  circo- 
stanze è  meno  nutritiva,  affatica  maggiormente  i 
bachi,  e  li  dispone  ad  ammalarsi,  specialmente 
nelle  annate  umide  o  piovose. 


RURALE 

re,  dette  dai  Francesìjranches,  più  <> 
meno  leggiere  ,  le  terre  sabbiose  e 
}uelle  futi  senza  essere  troppo  tema- 
ti, le  convengono  «li  preferenza,  «la 
quanto  vedo  da  quelli  che  coltivo  in 
queste  specie  di  terreni.  Vi  è  anche  il 
vantaggio,  che  egli  mette  prima  «legli 
«Uri.  Ho  pure  osservato  che  è  molto 
meno  sensibile  ai  freddi  ed  alle  va- 
riazioni subitanee  dell'atmosfera,  giac- 
ché nello  scorso  anno  i85i  ,  in  cui 
per  tale  cagione  furono  generalmente 
più  o  meno  danneggiati  i  gelsi  di  an- 
tica coltivazione  ,  a  segno  che  certe 
varietà  avevano  perdute,  al  finire  di 
maggio,  pressoché  tutte  le  loro  foglie 
per  effetto  della  rallentata  o  quasi  fer- 
mata vegetazione,  egli  continuò  a  ve- 
getare senza  alterazione  sensibile;  e«l 
appena  si  trovavano  sopra  alcune  delle 
[invile  foglie  qualche  leggiere  macchie 
della  cosi  detta  ruggine  ;  «'.ireostanza 
che  fu  osservata  dalla  commissmne 
istituita  dall'autorità  per  sorvegliare  e 
constare  l1  andamento  delle  mie  spe- 
rienze,  e  notata  nei  processi  verbali 
da  questa  redatti. 

u  Dalle  mie  piccole  osservazioni 
credo  che  questa  specie  non  può  con- 
siderarsi che  come  una  semplice  ac- 
cidentale varietà  di  quelle  ab  antico 
coltivale,  ottenuta  nelle  isole  Filippi- 
ne o  alla  China,  atteso  che  le  semi- 
nagioni che  ne  feci  negli  anni  1829 
e  1 85o  non  mi  fornirono  che  indi- 
vidui rassomiglianti  alle  nostre  varie- 
tà; dei  quaranta  individui  avuti  della 
seminagione  del  1829  nessuno  ebbe 
il  carattere  della  pianta  madre,  e  sono 
ora  al  loro  quarto  anno  ,  senza  aver 
presentato  alcuna  sensibile  variazione; 
quelli  del  i83o,  in  numero  di  circi 
oinonecento,  presentarono   le   rnedesi- 

•  1  °       /      1 

me    degradazioni  ,    salvo    n.      1 t\    che 

fornirono  le  foglie  cuculiate  :  ma  tolti 
questi  individui  vegetarono  debolmen- 
te ramilicando.si  dal  colletto  ,  mentre 
quelli  ritornati  al  carattere  delle  spe- 
cie primitive  ebbero  un  accrescimento 
dei  più  rigogliosi,  e  si  alzarono  a  più 
del  doppio  di  quelli  ;  perciò  il  solo 
mezzo  di  molipliearlo  identico,  è  l'in- 
nesto e  i  cosi  <letti  filtoni  o  barba- 
telle ,  che  riescono    a    meraviglia,   lo 
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ne  aveva  fatte  negli  anni  scorsi  con 
ilei  rami  forti,  e  mi  riuscirono  bene; 
ma  letto  i!  saggio  ilei  benemerito  e 
celebre  signor  Bonafous,  ne  feci  qual- 
che migliaia  questa  primavera  con  dei 
piccoli  ramoscelli,  ed  ottenni  una  riu- 
scita completa.  La  maggior  parte  hanno 
già  acquistata  l'altezza  di  tre  a  quat- 
tro piedi  parigini,  cioè  un  metro  a  un 
metro  e  trenta  centimetri  ,  e  cresce- 
ranno ancora^  perchè  la  loro  vegeta- 
zione seguita  più  a  lungo  degli  altri 
Da  quest'applicazione  del  metodo  del 
prelodalo  signor  Bonafous  mi  sono 
assicurato  che  il  formarne  dei  gelseti 
all'uso  chinese,  come  egli  raccomanda 
dietro  la  sperienza  che  ne  fece,  sarà 
cosa  estremamente  proficua  da  non 
trascurarsi  ,  ed   offrirà  ,  oltre  ai   van- 


'      D3 

non  lieve 


li   un   ricchissimo   prò 


dolio, 


risparmio  di  tempo  per  rac- 
cogliere la  foglia,  operazione  alla  quale 
possono  impiegarsi  dei  fanciulli;  e  si 
eviteranno  anche  i  sinistri  accidenti 
che  ogni  anno  si  rinnovano  nel  rac 
coglierla  sopra  gli  alberi.  La  prego  , 
signore  ,  di  scusare  se  con  sì  lunga 
lettera  abuso  della  di  lei  sofferenza  ; 
ma  è  il  vivo  interesse  che  prendo  , 
onde  sia  generalizzata  la  coltivazione 
di  questo  albero,  di  cui  fui  il  primo 
introduttore  in  Italia,  e  credo  il  primo 
anche  a  far  replicati  saggi  della  sua 
foglia,  per  riconoscerne,  quanto  i  miei 
«lebuli  lumi  me  lo  concedevano,  l'in- 
trinseco merito  e  l'utilità  che  poteva 
ridondarne  a  favore  «Iella  nostra  agri- 
coltura. Conscio  del  suo  merito,  avrei 
prima  alzata  la  mia  voce  a  suo  favo- 
re ;  ma  credetti  di  dover  aspettare  che 
l'opinione  «li  celebri  agronomi  avva- 
lorasse le  mie  asserzioni:  mi  sarà  molto 
caro  se  lei  si  degua  «Ianni  qualche  no- 
tizia intorno  a  questo  mio  protetto,  «li 
cui  mi  dice  il  signor  Baroni  che  si 
va  estendendo  la  coltivazione  nella 
bella   e  felice  Toscana». 

La  grossezza  maggiore  della  seta 
potendo  non  derivare  dall'  influsso 
«Iella  foglia  mangiata  da'  bachi  ,  ma 
invece  «lalla  razza  del  baco,  il  quale 
ha  le  filiere  di  uà  maggior  «liametro, 
quanto  è  più  grò  so,  i!  signor  Lambru- 
scbiui    domandava   perciò   al  sig    Man- 
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poil  di  «piai  razza  erano  i  suoi  bachi; 
e  dubitava  inoltre  che  i  bozzoli  pro- 
dotti da  bachi  nutriti  di  gelso  cap- 
puccio non  fossero  bastantemente  so- 
di, sapendo  egli  essere  una  tale  qua- 
lità di  grandissima  importanza  ,  per- 
chè quando  ancora  da  que'bozzoli  si 
cavasse  alla  trattura  un 'eguale  quan- 
tità di  sela  ,  perchè  fossero  di  mag- 
gior volume  o  composti  di  un  maggior 
numero  di  carte  o  oeli  ,  tuttavia  se 
fossero  flosci  ,  sarebber  dai  trattori 
considerati  per  faloppe  e  pagati  assai 
meno.  Il  signor  Moupuil  con  altra  sua 
lettera  del  4  dicembre  1 852  dava  al 
signor  Lambruschini  i  seguenti  schia- 
rimenti: ii  l  filugelli  dai  quali  ho  ri- 
tratta la  seta,  non  sono  della  razza  che 
fornisce  i  bozzoli  grossi,  essi  sono  di 
me<iiocre  grandezza,  ita  fine  di  quelli 
che  più  generalmente  si  educano  nella 
Bergamasca  e  nella  Lombardia ,  da 
dove  gli  ebbi  in  origine  1  ).  Le  gal- 
lette che  ottenni  in  cinque  anni  di 
prove,  furono  perfettamente  compile, 
«iure  e  della  più  bella  grana  ;  esse 
presentavano  al  primo  aspetto  una 
sensibile  superiorità:  superiorità  con- 
fermata nel  filarle,  si  per  la  qualità 
che  per  la  quantità  del  prodotto,  in 
confronto  di  quelle  ottenute  da  ba- 
chi educati  colla  foglia  «le* nostri  gel- 
si. Queste  particolarità  forono  osser- 
vate e  annoverate  nei  verbali  redatti 
dalla  commissione  nominata  dall'  a«t- 
torità  per  sorvegliare  l'andamento  dei 
miei  saggi.  Mi  pare  dai  diversi  con- 
fronti, ff\on  esservi  dubbio  che  la  qua- 
lità della  foglia  del  morus  cuculiata 
produca  una  bava  più  forte,  giacché 
la  seta  ricavata  dalla  medesima  spe- 
cie «li  filugelli,  nutriti  colla  foglia  «lei 
gelsi  di  aulica  coltivazione,  non  resi- 
ste tirata  a  tre  sole  bave,  ma  ne  ri- 
chiede non  meoo  di  quattro  ,  e  la 
massima  parte  cinque  eti  anche  sei  , 
fatto  verificato  nella  filanda  del  signor 
Veuturelli,  ispettore  generale  delle  ac- 

i)  La  grossezza  maggiore  «Iella  seta  poteva 
non  derivare  dalP  influsso  della  foglia  mangiata 
da'1  bachi  ,  ma  invece  dalla  razza  del  baco  ,  il 
quale  Wu  le  filiere  di  un  maggior  diametro,  quanto 
è  più  grosso.  Domandai  perciò  al  Ngnor  Matt- 
inili   di    cpial    lazza   (ialite    i    suoi    baciti. 
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quo  i  strade  nelle  province  venete  , 
ove  fu  trutta  la  seta  de'miei  replicati 
saggi  >,. 

Il  dubbio  sulla  sodezza  oV bozzoli 
è  da  questa  replica  pienamente  di- 
strutto. Quello  sulla  finezza  della  seta, 
che  in  qualche  modo  vien  confermato 
dal  noti  essere  i  bachi  del  signor  iVIuu- 
poil  di  ruzza  grossa,  non  è  poi  com- 
battuto che  dall'  espressione  generale 
«li  qualità  migliore  e  di  superiorità. 
Tuttavia  quando  ancora  qualche  dub 
bietta  avesse  dovuto  sopra  di  ciò  ri- 
manere, bastava  già  il  sapere  che  il 
bozzolo  rende  molto  a  seta,  e  che  la 
sua  bava  è  lì  forte  da  poter  essere 
la   seta   tirata   a   tre. 

La  qualità  poi  del  gelso  molticaule 
di  non  essere  soggetto  alla  ruggine  o 
nebbia,  ce  lo  deve  rendere  ancor  più 
caro.  Anche  negli  Annali  di  Fromont 
(settembre  1802)  leggiamo  essere  stato 
osservato  in  Lombardia  che  il  rapido 
incremento  del  moro  molticaule  im- 
pedisce che  i  prodotti  utili  vengano 
danneggiati  dall'  aria  umida  dei  ter- 
reni bassi  e  freschi  in  cui  fossero 
piantati,  le  emanazioni  dei  quali  per 
altra  parte  combinate  ad  \in  cerio  gra- 
tin di  calore  ,  Concorrono  così  favo- 
revolmente alla  sua  vegetazione.  Pare 
pertanto  che  la  coltivazione  di  que- 
sto nuovo  g«:lso  potrebbe  convenire 
in  vicinanza  delle  nostre  risaie  e  dei 
prati  irrigatorii  o  marcite,  ove  il  co- 
mune malamente  vi  prospera.  L'espe- 
rienza poi  ci  ha  già  dimostrato,  nel- 
l'inverno del  1829-60,  che  può  esso 
resistere  a  freddi   molto  intensi. 

La  seconda  annotazione  che  fa  cor- 
redo alle  surriferite  osservazioni  del 
sig.  Iìonafous,  è  una  Memoria  del  sig. 
Lomeni  di  Milano  1  ),  sì  rinomato  per 
le  sue  esperienze  ed  invenzioni  d'in 
duslria     specialmente     agraria  ,     nell 


l)  U  Risulta  menti  di  uno  sperimento  corn- 
ai ]>:irativo  circa  eli  filetti  del  nudine  i  bacili 
•»  da  seta  coli1  antico  gelso  bianco  innestato  e 
n  col  gelso  nnovo  delle  Filippine;  detto  Ma- 
si rui  mnhicaulis  da  PeroTtkt,  e  Murus  cn- 
v-  rullata  da  BONAFOD*.  Memoria  letta  dal 
•n  dottore  Ignazio  Lo  me  ni  nella  Seduta  del- 
n  ri.  R.  Istituto  di  Sciente»  Lettere  ed  Arti 
-•    J 1    Milano  del  giorno   24    settembre    1  S>32   n 


quale  son   pubblicati   esperimenti   de- 
cisivi sull'influsso  della   fòglia  del  mo- 

rus  cuculiata   nella   (piantila   e  qualità 
della    seta. 

Le  esperienze  «lei  signor  Lomcni 
sono  state  eseguite  sopra  bachi  cosi 
detti  di  tre  volte,  cioè  che  in  un  anno 
si  riproducono  fino  tre  volte  (  e  che 
alcuni  confondono  malamente  co' ba- 
chi di  tre  mute,  cioè  che  dormono 
tre  volte  in  vece  di  quattro)  Razza 
di  bachi  opporlunissinia  ,  come  ben 
osserva  il  signor  Lomeiii  ,  agli  espe- 
rimenti, perchè  in  un  medesimo  anno 
si  ha  il  modo  di  ripeterli  per  Ire  voi- 
le ;  ma  che  nuocerebbe  agi*  interessi 
principali  della  nostra  agricoltura  se 
per  una  malintesa  avidità  di  guada- 
gno volesse  l'agricoltura  valersene  in 
grande   per   ottenerne   tre   raccolte. 

Noi  trascriveremmo  volontieri  tutta 
intera  la  Memoria  dell'  illustre  agro- 
nomo milanese  ,  se  il  dovere  di  oc- 
cuparci di  altre  materie  ne  lo  accon- 
sentisse :  ci  fermeremo  adunque  ai 
punti   principali   solamente. 

Dagli  esperimenti  comparativi  fra 
le  due  maniere  di  nodrimento,  tanto 
sulla  salute  e  vita  degli  animali,  quanto 
nei  rispettivi  bozzoli  e  loro  dipana- 
mento  e   prodotto,  risulta  : 

i.°  Che  alla  produzione  cV una  lib- 
bra grossa  di  Milano  (  grammi  762  ) 
avrebbero  dovuto  concorrere  bozzoli 
n.°  576  di  quelli  prodotti  col  gelso 
bianco  ,  e  n.°  693  a6/o5  col  gelso 
delle    Filippine. 

2.0  Che  una  libbra  di  boz?oli  da 
gelso  bianco  avrebbe  prodotto  once 
2  ,  denari  2  di  seta  ;  ed  una  libbra 
di  quelli  ottenuti  dal  gelso  molticaule 
avrebbe  reso  di  seta  once  2,  denari 
2  ,  grani  t6  64/0.5  ;  e  che  alla  for- 
mazione di  una  libbra  di  seta  da  on- 
ce 12  (grammi  327)  si  sarebbero  do- 
vute far  entrare  libbre  grosse  5,  on- 
ce 24,  denari  i5,  grani  17  dei  pri- 
mi; libbre  5  ,  once  19,  denari  2, 
grani    i3   de  secondi. 

Entrambe  le  qualità  di  bozzoli  ven- 
nero assoggettale  alla  trattura  della 
seta  a  tutte  circostanze  pari,  per  es- 
sere state  dipanate  dalla  roano  mae- 
stra di  madamigella    Manetta   Conti  a 
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San  Fermo  in  Monte  di  Brianza,  alla 
medesima  temperatura  ,  colla  stessa 
acqua  ed  a  quattro  bozzoli.  Il  dipa- 
namento riuscì  egualmente  facile  in 
ambedue  le  finalità  ,  e  compiuto  in 
modo  da  mettere  interamente  a  nudo 
le   crisalidi. 

La  seta  proveniente  da'bozzoli  da 
gelso  bianco  sperimentata  in  istato 
greggio,  si  ritrovò  del  titolo  di  1 8  a 
20  1),  quella  del  gelso  cappuccio  del 
titolo  rli  1 4  :  entrambe  sono  dotate  di 
pari   resistenza   o   nerbo. 

Per  tale  differenza  (lei  rispettivo 
titolo,  adequato  in  19  perla  seta  «lei 
gelso  bianco,  e  che  è  «li  1 4  per  l'al- 
tra, ne  viene  che,  pesando  braccia  83o 
di  filo  (tale  essendo  la  misura  portata 
dal  cosi  dello  provino)  grani  1 9  della 
prima,  come  grani  14  della  seconda, 
una  libbra  della  seta  ottenuta  col  gelso 
bianco  conterrà  ,  in  istato  greggio  , 
braccia  3o5,oi5  di  filo,  mentre  l'al- 
tra ne  conterrà  braccia  4!3,95o;  e 
lavorata  ,  quella  ne  conterrà  braccia 
146,99^,  e  quesia  invece  braccia 
1 99,49 i?  ^aì  cne  emergerà  la  diffe- 
renza in  più  a  favore  della  seta  pro- 
dotta col  gelso  delle  Filippine  di  brac- 
cia 108,935  in  istato  greggio  ,  e  di 
braccia   52,499  lavorata. 

Vi  ha  di  più,  che  oltremodo  pre- 
gevole e  totalmente  nuovo  emerge  il 
di  lei  titolo  di  14  ,  mentre  coi  boz- 
zoli nostri  comuni  più  perfetti  ,  sic- 
come avvenne  ora  con  que'  della  spe- 
cie indiana  da  geUo  bianco  ,  non  si 
può  ottenere  se  non  se  il  titolo  di  18 
a  20  dalla  trattura  a  quattro  bozzoli; 
ed  ove  pure  questa  si  eseguisse  a  tre 
ed  anche  a  soli  due  bozzoli,  non  ci 
sarebbe  dato  nei  primo  caso  di  giun- 
gere al  di  là  del  16,  e  nel  secondo 
riuscirebbe   dilìicile   di  potere  arrivare 


1)  Si  fa  saggio  della  seta  facendo  avvolgere 
un1  accia  all'aspa  del  provino:  quest'accia  è  lunga 
4oo  aune  (  473  metri  ),  e  dal  peso  maggiore  o 
minore  deducesi  la  finezza  della  seta  ,  che  di- 
cesi poi  titolo.  —  La  consistenza  poi  della  seta 
si  conosce  mediante  il  mi tost ettometro ^  il  quale 
è  un  istrumeuto  inverato  per  conoscere  la  te- 
nacità dei  fili,  di  cui  si  vuole  far  uso  nelle  fab- 
briche dei  tessuti,  sia  di  seta  che  di  lino,  <  a- 
tiape  ,   cotone  ,   ecc. 


al  12:  nel  quale  ultimo  simposio  poi 
si  ottiene  sempre  una  seta  irregolare 
assai  e  priva  di  nerbo;  capendosi  da 
ognuno  che  la  bava  de"  bozzoli  pre- 
senta per  lo  meno  tre  variazioni  di 
grossezza  ,  a  norma  delle  tre  princi- 
pali stratificazioni  di  quelli  ,  le  quali 
variazioni  meglio  si  compensano  in  un 
numero  maggiore  che  non  nella  sem- 
plice combinazione  binaria. 

La  ragione  per  la  quale  i  bozzoli 
ottenuti  col  gelso  delle  Filippine  han- 
no data  una  eccedenza  di  seta  com- 
parativamente agli  altri,  sebbene  in- 
dividualmente meno  pesanti  di  quelli, 
consiste,  a  parer  mio,  in  una  notevole 
deficienza  di  peso  della  crisalide  com- 
binata ad  un   dippiù  di  materia  serica. 

Merita  altresì  attenzione  la  morta- 
lità comparativa  de'  bachi  ,  la  quale 
riuscì  al  certo  di  grande  rilievo,  men- 
tre soli  tre  morirono  sopra  il  n.°  196 
pasciuti  a  foglia  di  gelso  bianco  ;  lo 
che  stabilisce  fimo  e  104/196  per 
cento  ;  tredici  si  perdettero  sopra  li 
76  nodriti  col  gelso  «Ielle  Filippine  , 
che  fanno  ascendere  il  calcolo  al  17 
8/76  per  cento  1).  Di  tale  dispera- 
tissimo risultarne  nto ,  è   ella   colpabile 


1)  Questa  particolarità  sarebbe  conforme  al- 
1  infelice  esito  dell'esperimento  (troppo  picco- 
lo, è  vero)  del  signor  marchese  Ridolfi,  riferito 
nel  volume  IV  del  giornale  agrario  toscano. 
Fec1  egli  governare  separatamente  numero  dodici 
bachi  di  pura  foglia  del  Morus  mutticauìis  , 
numero  dodici  con  quella  del  Ifforus  rubra,  e 
nitri  dodici  con  fogl  a  del  Itlorus  morettiana. 
Dei  primi  morirono  sei  senza  fare  il  bozzolo  , 
quattro  fecero  un  bozzolo  poco  solido,  e  due 
un  bozzolo  appena  di  seconda  qualità  \  i  do- 
dici secondi  fecero  tutti,  meno  due,  un  bozzolo 
molto  consistente;  i  bachi  governati  col  Muins 
morettiana  fecero  tutti  dodici  il  bozzolo  d'ec- 
cellente qualità,  solamente  due  lavorarono  insie- 
me  un   bozzolo  solo   (  doppione  ). 

Era  già  sotto  il  torchio  questo  articolo,  quan- 
do ci  giunse  la  relazione  del  governo  dei  ba- 
chi fatto  nella  scorsa  primavera  nelle  bigattiere 
del  signor  marchese  Ilidolfi  -,  e  sentiamo  che  i 
bozzoli  provenienti  da  bachi  nutriti  (con  foglie 
del  gelso  cappuccio  son  riusciti  più  flosci  di 
qi  elli  ottenuti  dai  bachi  vissuti  a  foglia  comu- 
ne ,  che  pur  quest1  anno  sono  anch'essi  venuti 
deboli  assai.  Ci  giova  però  sperare  che  ogni 
dubbiezza  sul  .proposito  verrà  pienamente  tolta 
dalle  sperinone  provocate  dall'I.  li.  Accademia 

dei    Georgofi.i,    con    suo    programma    di-I    2,    giu- 
gno    1 833,    indirizzate    a    metter    tu  <  Iti  irò  l'in- 
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la    natura   del    riho,  o  piuttosto   qual-lvole,  atteso   massima   ciò   che   intorno 
L'ha   errore    probabilmente    commesso  la   facile  <li   liti    propagazione    e   colli- 


I 

dalla  persona  che  accudì  al  govern 
de"  secondi  bachi  ?  Io  non  mi  trovo 
autorizzato  a  pronunziare  ;  ma  panni 
rhfficila  di  poter  concepire  in  qual 
modo  no  cibo  che  negli  individui  ri- 
masti vivi  ha  così  hene  operato  in  prò 
dell'umore  della  seta,  possa  essere  stato 
la  causa  di  una  tanto  rimarchevole 
mortalità  negli  altri. 

Se  vi  ha  differente  di  azione  fra 
l'uno  e  I  altro  degli  usati  alimenti  in 
concorso  dei  procedimenti  animali  di 
cotesti  esseri  ,  panni  consista  in  ciò 
che  il  gelso  bianco  favorisca  di  pre- 
ferenza la  formazione  degli  umori  ani- 
mali, laonde  le  crisalidi  riescono  più 
pesanti  ;  e  che  quello  delle  Filippine 
promova  più  specialmente  la  prepa- 
razione dell'umore  serico,  e  ili  natura 
tale  da  essere  dalP  animale  filalo  in 
sottilissima   e   robusta    bava. 

Dai  premessi  ratti  emerge  adun- 
que: i ,°  che  il  gelso  delle  Filippine 
è  atto  in  parità  del  hianco,  e  perciò 
di  altro  qualsiasi ,  al  nodri mento  de' 
hachi  da  seta;  2°  che  le  di  lui  foglie 
sono  più  ricche  di  quelle  parti  che 
riescono  elementari  alla  preparazione 
deT  umor  serico;  5°  che  i  bozzoli 
con  esso  prodotti  emergono  suscettivi 
di  venire  dipanati  in  seta  di  tede  ti- 
tolo che  manca  finora  nel  nostro  com- 
mercio; per  lo  che  col  medesimo  peso 
di  essa  V industrioso  manifattore  può 
dare  alle  stoffe  un  grado  di  finezza  cui 
non  giunsero  con  altra  giammai,  senza 
mancare  alla  voluta  robustezza;  e  ne 
ottiene  altresì  in  ben  maggiore  quan- 
tità. Per  ultimo,  che  ove  si  dimostri, 
per  altre  prove  da  istituirsi,  che  esso 
non  manca,  come  sembra  presumibi- 
le, alla  salute  dei  bachi,  la  di  lui  in- 
troduzione nella  lombarda  agricoltura 
non    potrà   se    non    tornarne    piofìlte- 


prop 

vazione,  e  la  ricca  produzione  di  fo- 
glie, ci  ha  già  accertato  l'illustre  pre- 
fato siguor   Bonafuus. 

11  signor  Lambruschini  ,  riportata 
la  Memoria  Loineni ,  termina  l'arti- 
colo con  queste  parole  :  a  Se  si  riu- 
niscono insieme  i  risultati  del  signor 
Maupoil  e  del  signor  Lomeoi  ,  si  h.i 
tutto  quel  che  bisogna  per  dissipile 
ogni  dubbio  ,  e  per  essere  altamente 
incoraggiati  ad  esperimenti  propri.  Bd 
io  oso  presagire  che  l'appigliarsi  a 
questa  varietà  di  gelso  cappuccio  i), 
e  il  governare  con  quello  baehi  di  ti  e 
dormite,  dei  quali  io  sono  sempre  più 
soddisfatto,  e  su  cui  pubblicherò  elian- 
to prima  alcune  non  ispregevoli  par- 
ticolarità, sarà  per  la  nostra  agricol- 
tura un  qualche  schermo  contro  il  vii 
prezzo  nV toltoli  e  della  seta,  il  quale 
abbassandosi  ancora  più,  o  solamente 
mantenendosi  qual  è,  diverrebbe  una 
forte  tentazione  di  schiantare  i  gelsi, 
come  il  prezzo  dei  vini  è  già  (piasi 
una  tentazione  di  schiantare  le  viti  »». 
{Repertorio  Agrario  di   Torino). 


flttfiizti  tirila  foglia  del  predetto  gelso  sulla 
seta  prodotta  dai  bachi  nutriti  iti  questa  fo- 
glia. Dalla  generosità  del  signor  Matteo  liona- 
fous  di  Torino  è  «tata  posta  a  disposizione  del- 
l'Accademia, per  l'indicato  onge:t.«,  la  somma 
di  cento  zecchini  da  ripartirsi  in  tre  pretnii  , 
che  verrano  distribuiti  nelT  adunanza  solenne 
drlr'aoiio    i830. 


PASTOItIZIA 

Governo  delle  pecore 

Del  paroco  IUalknotti  i) 
(Estratto  dalf  Archivio   del  Proprietario 
e  dell'  Agricoltore). 

Miglioramento  delle  razze 
Tra  i   racconti   e   le   novellette  del- 


i)  Ecco  i  prezzi  di  questo  gelso  quali  sono 
negli  ultimi  cataloghi  delle  case  F.  IWdin  Magg' 
e  C.  a  Torino,  e  C.  Maupoil  a  Dolo. 
Stabilimen'o  Bi;rt>in«  S. Salvano presso  J'orino 
Oegli  allievi  dell'annata  .  al  cento  L.  5o.  — 
Forti   soggetti     d1  alto     fusto    a     foglie 

stragrandi n    ia5.   — 

Innesti    d1  un   anno      .      la   dozzina   ■»        9.   — 
Soggetti  franchi,  preziosissimi  per  piante 

madri w      1 2.   — 

Idem   ad   alto  fusto   .      .      al   pezzo  n        2..    — 

Innestati   ad   alto   fusto       ...      11         1.    5o. 

Stabilimento   Mai  poh.  a   Dolo 


Soggetti    forti       .       .      .      al    cento   L. 

Idem al   pezzo  11 

Giovani  barbatelle  (  ottime  a  formar 
gelseti  a  prato,  secondo  il  metodo 
proposto  dal   signor    Bonafous  )    di 


5o.  — 


due   a 


P" 


di 


al    cento    11      35. 


•x)  Manuale  del  Pecoraio ,  d.l  ozonico  prò- 
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l'incomparabile   Berquin   vero   mimico  verrebbe  coli1  attendere   a   migliorare 


dei    Fanciulli,   trovasi   un    dialoghett 
tra  padre   e  figlio,   nel  quale  quest'ul- 
timo  va   questionando    il    genitore    se 
fosse    miglior    partito    che    ognuno    si 
fabbricasse  da   sé   stesso  gli    abiti  ,  le 
scarpe,  i  mobili,  gli  arnesi  di   casa,  ec, 
senza    dover   dipendere   dal   sarto,  dal 
calzolaio   e    riàgli    altri    artisti.    Poche 
parole  bastano  all'assennalo    padre  per 
dimostrare   al   fanciullo   V  impossibilità 
Don    che    la    sragionevolezza     di    tale 
procedimento     Onesta    strana   e  pue- 
rile   idea    aihbbiata    al    signor     Male- 
notti    da    un    tale   che    prese   a   com- 
mentare  una  di  lui  memoria  sulle  Pe- 
core pubblicata   quattro  anni  fa,  vien<' 
egli   a   combattere,  dimostrando  che  fu 
male   inteso,   e   che  il  desiderio  suo  era 
e  sarebbe  che  la  Toscana  nutrisse  tan- 
te  pecore   di  ottima  razza,  che  fossero 
capaci   di   somministrarle    tutta   quella 
lana   che  le  è    necessaria    per    il    ve- 
stiario   almeno   degli  Operài  e  dei  con- 
tadini. Me  II  a  Toscana  si  contano  l  00,000 
poderi  ;   può    valutarsi  che  in  ciascuno 
si  mantengono  io  pecore,  ognuna  delle 
qiiali    produca    uwa    libbra    di    cattiva 
bina  :    si   calcola    a    5oo,ooo    il  numero 
«Ielle   pecore   che   dagli  A  pennini  ogni 
anno   si   partono   per   passar  l'inverno 
nella  Maremma  ;  queste  pecore,  dando 
5   libbre   di   lana   per   capo  ,    ne  prò 
ducono   900,000  libbre  :    l'attuale  prò 
dotlo   della   Toscana   in  lana  può  don 
«pie   portarsi   a    1,900,000  libbre.  Col- 
l'accrescere  a    1 5   le   pecore   che  può 
mantenere   ciascun   podere,   e   suppo 
sin   che  questi   animali   conducane  ad 
un    mediocre    miglioramento,   tale   al 
meno   da   far  produrre  \  libbre  di  lana 
per   capo,  la   Toscana  avrebbe  un  pro- 
dotto di   6,000,000   di   libbre,   ed  altr 
'i    milioni    coli'  aumento    progressivo 
delle   pecore    Maremmane   a    5oo,ooo 
Onesto  calcolo  discreto  del  signor  Ma- 
!  ciotti   di   assegnare   a  ciascun  podere 


P 

io  pecore,  lo  applichi  ognuno  al  pro- 
prio paese,  e  medili  qual  aumento  ili 
lane,  pelli   e  carne  da    macello  ne   av- 


posto  Ignazio  Male  notti,  membro  della  So- 
cietà  Lìdmimm.i  di  Paii"i,  e  delle  principali  ac- 
cademie d'Itali;!.  Culle,   i  8  3  ^,  in   ,  6,  pag.  a  i  6 


questo   ramo    importantissimo    di   pa- 
storizia.  Per  ottenere  il  miglioramento 
delle  razze  attuali  che  forniscono  poca 
e  cattiva   lana ,    propone    1'  autore  di 
accoppiarle   con    maschi    merini ,   che 
per  averli   non   è   più    necessario    ri- 
correre  in   lontani   paesi,  perchè  oggi 
si    trovano   anche   in    Toscana  ,    e    si 
possono  aver  a  nolo  a  tenuissimo  prez- 
zo.  Se   1'  allevamento   dei    merini  in- 
trodotto in  Italia  e  promosso  colla  voce 
e   coll'opera  dal  benemerito  sig.  conte 
Dandolo  ,   nei   decorsi   anni    in    molti 
paesi   fallì  ,    ed    alcuni    vi    perdettero 
quasi   il  capitale  impiegato  nella  prov- 
vista  degli   animali  ,   bisogna    pruden- 
temente  considerare   che   molte  cause 
influirono   a  questo  deperimento  ,  tra 
le  «piali   non  fu  l'ultima  quella  di  aver 
collocale   le   greggi    sotto    la    custodia 
di   pecorai   inesperti  ,    In    luoghi    non 
molto   felici   per   le    pasture  ;    e    forse 
anche    perchè    furono    trascurale    «lai 
padroni    medesimi  ,   che    non    di    rado 
mostrando   zelo   ed    attività    nei   pumi 
periodi   di   un'impresa,   poi   l'abban- 
donano ,    riè    sanno    condurla    ad    un 
prospere»    e    lodevole   One. 

S,:el(a  del  Pecoraio.  —~  Un  uomo 
adulto  conduca  al  pascolo  ed  abbia 
cura  del  gregge  «piando  sia  numero- 
so :  se  è  composto  di  pochi  animali, 
si  destini  un  accorto  ragazzetto  per 
il  pascolo;  ma  in  tutto  1'  ultro  loro 
governo  Steno  essi  sotto  la  s  [Mi  ci  al  vi- 
gilanza «li  uiì  uomo.  Qualunque  con- 
tadino e  capace  di  esser  buon  peco- 
raio quando  il  voglia;  perchè  lutto, 
in  ultima  analisi,  si  riduce  a  tener  beo 
pasciute  ed  abheveiate  le  pecore  ed 
aver  di  loro  alcune  piccole  attenzio- 
ni. Ala  come  vorrà  egli  un  contadino 
prodigate  le  sue  attenzioni  Verso  ita. 
animale  da  cui  non  spera  il  pro- 
porzionalo compenso  ?  Sta  al  padrone 
l'infondere,  duo  cosi,  ne' suoi  conta- 
dini questo  buon  volere  ;  tocca  a  lui 
il  «larvi  impulso  coli'  esempio.  Sen- 
tiamo da  lui  stesso  in  che  modo  si 
contenne  il  signor  Ma  reno  Ili  :  «  Al- 
»  lorciie  io  volli  accoppiare  in  tre 
»  de'  miei  poderi  le  pecore  che  vi 
v   esistevano   con   un   merino,  iucirtu 


•M 


ECONOMIA    RURALE 


Irai   tutte   le   difficoltà   possibili    p 


guidali  sempre 
e 


•»  p;irte  dei  contadini 
»  dalT  al)itndine  ,  dal  pregiudizi 
»  anche  dalla  malignità  di  alcuni  che 
m  di  mal  occhio  solTrono  le  innova- 
li zioni,  siano  (atte  pure  nei  beni  al* 
m  trni.  Ciò  non  ostante  ari  i  vai  a  vin- 
m  cerle  tutte  ;  e  adesso  sento  ripetere 
"  da  questi  contadini  meJesimi.  che 
»  dalle  pecore  principalmente  rico- 
**  noscono  il  loro  benessere,  e  che  ab- 
»  bandonerebbero  il  mio  podere  pel- 
li cercarne  un  altro,  se  dal  medesimo 
m  volersi  toglierle.  Ed  ecco  come  mi 
»  regolai  con  questi  tali  contadini.  — 
»  Opponevano  in  principio  che,  ac- 
m  coppiate  le  nostre  pecore  coi  me- 
li rini,  avrebbero  tutte  abortito,  e  che 
v  da  ciò  gliene  deriverebbe  gravissi- 
m  nio  danno;  ed  io  loro  risposi  che 
»•  questo  danno  sarebbe  ridondato 
»  unicamente  sulla  mia  borsa.  Dis- 
fi sero  che  la  spesa  d"  un  merino  a 
m  nolo  per  la  fecondazione  essendo 
»  superiore  a  quella  d'un  agnello  no- 
»  strale,  questo  pure  gli  arrecava  un 
»  pregiudizio  ;  ed  io  solo  pagai  que- 
»  sta  spesa  di  pochi  soldi  maggiore. 
m  Soggiunsero  che  dovendosi  allevare 
»  tutte  le  agnelle  meticcie  (figlie  cioè 
»  di  merini  e  di  pecore  nostrali),  non 
»  avrebbero  potuto  incassare  per  i 
m  loro  bisogni  la  metà  di  quel  danaro 
»  che  solevano  ricavare  dalla  vendita 
»  annuale  degli  agnelli  ;  promisi  di 
m  somministrarglielo  io  stesso.  Final 
>»  mente  rilasciai  lorogratis  tutta  quel- 
li la  limaccia  o,  per  meglio  dire,  pelo 
»  proveniente  dalla  tosatura  delle  pe- 
»    core   in   quell'annata. 

a  Tutte  queste  piccolezze,  che  ad 
»  alcuni  incauti  sembreranno  prodi- 
»  galità  ,  e  che  io  chiamerò  denaro 
»  posto  ad  usura  al  cento  per  cen- 
»  lo,  furono  corrisposte  per  parte  dei 
»  contadini  medesimi  dalla  promessa, 
»  che  realmente  poi  mantennero,  di 
»  custodire  le  greggi  secondo  le  mie 
»  istruzioni.  Fatto  adesso  indubitato 
n  si  è  che  una  di  queste  mie  pecore 
»  frutta  ili  lana,  tu  cacio  e  in  agnelli 
»  più  di  sei  e  niente  meno  di  quelle 
»  altre  tenute  col  barbaro  sistema  che 
»    si   usa  dalla   più  parte  dei  contadini 


»  della  Toscana.  Questi  sono  falli,  ne 
m  possono  smentirsi  coi  più  speciosi 
»    ragionamenti   in    contrario   ». 

Delie  Stalle.  —  Generalmente  alle 
Italia  attuali  si  potrebbe  cangar  il  no- 
me, ed  appropriar  loro  quella  di  vere 
caverne,  sembrando  destinate  piutto- 
sto alla  total  «listi  u/ione  che  al  be- 
nessere degli  animali  che  vi  hanno 
ricovero.  I  possidenti  non  s'illudano 
punto  su  tale  articolo  ,  e  si  persua- 
dano una  volta  ,  per  il  loro  meglio  , 
che  se  la  casa  colonica  influisce  no* 
labilmente  a  mantenere  in  salute  il 
contadino  ed  a  renderlo  anche  affe- 
zionato al  podere,  cosi  le  buone  stalle 
cooperano  mollo  e  molto  a  render 
prospero  e  fruttifero  il  bestiame  di 
qualunque  sorta  egli  sia.  Dopo  que- 
sta verità,  intesa  da  pochi,  pausa  l'au- 
tore a  parlare  della  miglior  costru- 
zione degli  ovili  e  delle  rastrelliere, 
delle  mangiatoie  e  dei  truogoli  :  ed 
intanto  vorrebbe  almeno  che  di  que- 
sti arnesi  fossero  provvedute  tutte  le 
stalle  esistenti-,  e  che  senza  dilazione 
fossero  l'istaurate,  incominciando  dal 
rendere  spaziose  le  finestre,  dall'  In- 
tonacar le  pareti  all'  altezza  di  due 
braccia,  dall'alzar  il  pavimento  ad  uno 
o  più  decimetri  sul  suolo  esteriore,  ec. 
Anche  il  possidente  più  limitato  nelle 
sue  entrate  può  supplire  a  questa  mo- 
dica spesa,  della  quale  in  brevissimo 
tempo  verrà  sicuramente  rimborsato 
col  frullo  maggiore  che  ricaverà  dalle 
sue  pecore.  Tributa  V  autore  le  do- 
vute lodi  al  signor  Lorenzo  Francio- 
li,  ispettore  dei  beni  dell'I,  e  R.  Co- 
rona nella  Val  di  Chiana,  per  aver 
recentemente  inventalo  ed  introdotto 
nelle  fabbriche  di  quelle  vastissime  te- 
nute un  nuovo  sistema  per  la  costru- 
zione  degli   olivi. 

Scelta  dell'ariete  e  suo  accoppia- 
mento  colle  Pecore.  —  Onde  avere 
animali  che  posseggano  le  m  gliori 
qualità  ,   proprie   della    rispettiva   spe- 


ie,  è  iuutile  qualunque  altra  cura, 
se  non  si  comincia  dall'  accurata  e 
giudiziosa  scelta  del  maschio  che  si  de- 
stina alla  propagazione:  rispetto  alle 
pecore,  è  assioma  universalmente  ap- 
provalo  die   quanto   più  è   Odo  Tane- 


ECONOMIA    RURALE 


te,  tanto  è  maggiore  la  finezza  della 
lana  degli  agnelli  che  nascono,  in  con- 
fronto della  loro  madre.  Poco  più  , 
poco  meno,  eguali  sono  le  diligenze 
e  le  spese  che  si  richieggono  ad  al- 
levare un  branco  d'animali  sia  di  buo- 
na che  d'infuna  razza;  ma  le  diffe- 
renze nei  prodotti  sono  grandissime. 
iVlostra  dunque  di  capir  ben  poco  il 
suo  interesse  quel  proprietario  che 
non  porta  veruna  attenzione  alla  scelta 
del  maschio  destinato  alla  fondazio- 
ne. Ben  diversamente  la  pensavano 
quegli  avveduti  agronomi  citati  dal- 
l' autore,  i  quali  nel  nolo  d1  un  solo 
maschio  sborsavano  migliaia  «il  fian- 
chi. Presentemente  anche  in  Italia 
esistono  delle  greggi  di  razza  pura  spa- 
glinola che  possono  somministrare  ani- 
mali  a  qualunque  ricoirente;  in  To- 
scana prosperano  le  greggi  merine  sin 
beni  dell'  1.  e  R.  Corona  nella  pro- 
vincia Pisana  ,  sotto  I'  ispezione  del- 
l'ottimo  agronomo  signor  Alessandro 
Biechi,  e  possono  acquistarsi  pel  te 
noe  prezzo  di  lir.  !\  i  (franchi  55)  pei 
capo,  dai  due  ai  tre  anni  Si  cominci 
per  adesso  la  wetizzaiione  delle  greg- 
gi nostrali,  per  arrivare  in  pochi  anni 
ad  avere  la  pura  razza  spagnuola  colla 
minore  spesa  possibile  ;  ina  si  dia  co- 
minciamento.  Queste  cognizioni  e  que- 
sti eccitamenti  noi  li  preferiamo  nei 
nostri  estratti  al  minuzioso  dettaglio 
delle  cose  da  praticarsi  nel  dato  ramo 
di  campestre  economia,  e  perchè  trop 
pò  a  lungo  ci  condurrebbe  il  dir  tutto, 
e  perchè  deve  ricorrere  ai  libri  che 
ne  fanno  speciale  argomento,  chi  ne 
vuole    una    perfetta    istruzione. 

Figliatura  delle  Pecore  e  alleva- 
mento degli  Agnelli  —  Dopo  aver 
discorso  del  modo  di  rinovare  in  po- 
chi anni  un  branco  di  5o  pecore  no- 
strali, l'autore  ricorda  al  pecoraio  le 
attenzioni  da  usarsi  alle  madri  in  tempo 
della  nascita  degli  agnelli,  e  come  que- 
sti vadano  custoditi  iti  uno  stnbbiolo 
per  tin  mese  e  mezzo,  onde  non  di- 
magrino col  continuo  saltellare  chi 
fanno  allorché  sono  liberi  al  pascolo 


ligenti  contadini  pistoiesi  che  li  ven- 
dono sotto  il  nome  di  mannerini.  Le 
loro  carni  hanno  tanto  pregio  e  bontà, 
che  da  alcuni  anni  vengono  preferite 
a  quelle  di  vitello.  All'età  di  20  giorni 
circa  si  procede  alla  castrazione,  non 
colla  legatura,  come  si  fa  generalmen- 
te, ma  colfincisione;  cosi  la  loro  carne 
non  conserva  mai  più  quell'odore  di 
becco  o  di  stalla  che  la  rende  spia- 
cevole ad  alcuni,  ed  è  più  sostanzio- 
sa e  più  tenera.  Per  averli  poi  della 
migliore  qualità  ,  conviene  macellarli 
dopo  tre  anni  della  loro  età;  e  allo- 
ra, quando  sieno  negli  ultimi  mesi  ben 
nutriti,  arrivano  a  [tesare  4^  e  qual- 
che volta  5o  chilogrammi.  L'  autore 
consiglia  a  tagliar  la  coda  alle  peco- 
re ,  e  in  alcuni  casi  anche  le  corna 
ai   montoni. 


•e  in  pastura. 


l\on  rievesi 
dar  punto  orecchio  a  coloro  che  forse 
non  possederono  mai  branchi  di  pe- 
core, e  che  van  ripetendo  che  la  razza 
migliorata  di  questi  animali  richieda 
delle  pasture  particolari  e  differenti  in 
tutto  da  quelle  che  abbiamo,  perchè 
generalmente  dove  si  tengono  adesso 
le  pecore  comuni,  si  possono  mante- 
nere eccellentemente  i  merini  ;  e  la 
differenza  in  nostro  vantaggio  tutta 
può  consistere  nell'avere  una  greggia 
di  un  gran  pregio  e  valore  ,  piutto- 
sto che  un'altra  avvilita  e  di  tennis- 
si  mo  prezzo  Nemmeno  è  da  badar*! 
all'asserzione  di  quegli  altri,  che  pel- 
li pascolo  delle  pecore  sia  necessaria 
una  estensione  di  terreno  quattro  o 
sei  volle  superiore  a  quella  che  in 
realta  e  loro  più  che  suilìciente;  men- 
tre il  signor  i\Jalenotti  assicura  dietro 
la  propria  esperienza,  che  una  staia- 
la  1)  di  terreno  di  mezzana  qualità 
sia  capace  di  somministrare  un  suffi- 
ciente   pascolo   n  Ire   pecore.  Ora  quid 


de 


anche  piccolo  ,  che 
non  possa  destinare  a  tale  oggetto  po- 
che statate  di  terreno  al  mantenimento 
d'un    branchelto   di     12    o    iG   peco- 


Molto   vantaggio   si   può   ritrarre  di 
agnelli    maschi   coll'allevarli   per  farne 
dei   castrati,  prendendo  nonna  dai  di- 


1)  Per  Statate  s1  intende  lo  spizio  occupato 
da  uno  staio  (lini  <l\  36)  di  sl-mu;  ;  il  quale 
spazio  e  p,',j  0  meno  esteso  secondo  '•'  rtìimue 
o  maggio*  bona  <'el  termnn  VVtro  die  qui  la 
Sia. ala   po.SJ     a",     a:':iars:   ad   tre    l5    "5. 
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re?  —  Métterà  poi   conto   «piegar  prudente,  temendo  ognora  di  un'in- 

iimi  persona  per  lift  sì  pieeolo  greg-  vernata  cattiva  ,  vi  si  prepara  ;  m.i 
gè  ?  e  se  non  è  guardato  ,  come  di-  l'infingardo  agisce  sempre  diversamen- 
te. Erbe  cresciute  fra  le  stoppie,  fia- 
sche, e  sopralntto  fascine,  raccolte  a 
suo  tempo  e  falla  seccare,  formeran- 
no un'abbondante  provvigione  di  stra- 


fendere  i  seminati  e  le  altre  coltiva- 
zioni ?  —  A  queste  obbiezioni  rispon- 
de il  signor    Malewntti  col   proporrà 

«pianto  già  da  altri  vien  praticato  ;  di 
circondare  cioè  con  piccola  siepe  un 
dato  spazio  del  terreno  più  sterile,  e 
vicino,  il  più  possibile,  alla  casa,  i 
ragione  di  una  staiata  circa  per  ogni 
tre  pecore,  ed  in  questo  barco  rin- 
chiudere il  gregge  a  pascolare  :  nel 
solo  corso  d'un  anno,  attesa  la  ster- 
corazione,  vi  nascerà  l'erba  con  molto 
vigore.  Di  quando  in  quando  si  pos- 
sono condur  le  bestie  nei  campi,  nei 
ciglioni,  nelle  pubbliche  strade  e  nei 
prati  anche  artiiiciali  «li  lupinella  o  di 
altro  foraggio,  lino  alla  metà  di  mar- 
zo. Il  predetto  barca  ,  dopo  quattro 
anni  al  più  ,  potrà  esser  seminato  a 
grano  ,  che  produrrà  molto  ,  perchè 
impinguato  il  suolo  dalla  continua 
stabbiatura.  Variato  quindi  il  luogo 
si  verrebbe  a  fecondare  assai  il  po- 
dere, in  quel  terreno  particolarmente 
che   presenta   maggiore  sterilità. 

11  signor  Malenotti  dà  ottimi  sug- 
gerimenti al  pecoraio  Mille  avverten- 
ze che  debbe  avere  nel  pascolare  Par- 
mento,  avendo  riguardo  alle  stagioni, 
ai  luoghi,  ce.  ;  fra  le  quali  è  da  no- 
tarci quella  di  non  condurlo  nei  campi 
subito  dopo  la  mietitura,  acciò  si  cibi 
«Ielle  spiche  sfuggile  alla  mano  del 
mietitore;  questo  cibo  farebbe,  è  ve- 
ro, ingrassar  le  pecore,  ma  potrebbe 
poi  cagionar loroindebohmento,  e  altre 
malattie  ancora.  Cagione  di  malattie 
sono  egualmente  le  aeque  pantanosa 
e  putride,  alle  (piali  l'accorto  pastore 
non  permetterà  mai  che  il  suo  gregge 
si   disseti. 

Provvista  degli  strami  e  custodi- 
vietilo  delle  licore  nella  stalla.  — 
11  pecoraio  industrioso  è  sempre  in 
grado  di  pascere  i  suoi  animali  a  sa- 
zietà durante  l'imemo,  senza  ricorre- 
re ,  salve  fioche  eccezioni  ,  ai  fieni  , 
alle  paglie  e  ai  di  V  et  SÌ  strami  «Iella 
capanna  destinati  per  gli  altri  bestia- 
mi. È  nella  buona  stagione  che  pen- 
sar si   deve   alla   cattiva.    11  contadino 


mi  per  l'inverno  Quasi  tutte  le  foglie 
degli  alberi  Bono  buone,  e  special- 
mente quelle  dei  pioppi;  van  raccolte 
non  più  tardi  del  mese  di  settembre 
e  fatte  seccare  ,  quando  si  possa,  al- 
l'ombra. Negli  anni  che  scarseggiano 
i  foraggiai  bestiami  ribassano  di  prez- 
zo, perchè  i  mercati  sono  allora  pieni 
zeppi  di  bestie  che  ognuno  cerca  di 
vendere  sul  timore  di  non  poter  man- 
tenerle nelt* invernata.  In  senso  con- 
trario operano  gli  uomini  avveduti  ed 
industriosi  :  anziché  disfarsi  del  pro- 
prio bestiame  ,  ne  accrescono  il  nu- 
mero, e  frattanto  non  lasciano  inten- 
tato mezzo  alcuno  onde  accrescere  la 
massa  degli  strami.  Una  prova  ne  ab- 
biamo nella  condotta  che  tenne  il  no- 
stro autore  nella  siccità  del  i83o.  I 
suoi  contadini  asserivano  che  nessuni 
sorta  di  bestiame  mangiava  le  foglie 
di  castagno  se  non  erano  fresche;  ma 
egli  li  convinse  subito  col  fatto,  (he 
avevano  torto.  E  osservabile  (pianto 
l'autore  suggerisce  e  pratica  egli  stesso 
per  far  adottare  dal  contadino  certe 
pratiche  alle  quali  si  mostra  restio  , 
perchè  la  sua  corta  vista  non  arriva 
sino  al  punto  ov'è  posto  il  guadagno 
(e  quanto  smisurato  è  il  numero  dei 
miopi  in  Fatto  d'agricoltura!)  «  Quando 
»  il  contadino  ,  egli  dice  ,  eseguisce 
»  delle  faccende  straordinarie  ,  non 
»  previste  nel  contratto  di  colonia,  e 
"  delle  quali  risentirà  il  vantaggio  per 
»  metà  anche  il  padrone,  questi  deve 
"  pagarlo,  se  non  dell'intero  e  a  ri- 
»  gore,  almeno  in  maniera  che  se  ne 
m  chiami  conlento.  Questo  è  un  se- 
»  greto  infallibile  per  affezionar  ai  i 
a    contadini,   per   rendere  fruttifero  il 

*  podere  e  il  bestiame;  segreto  che, 
»   adoperato    a    tempo    e    con    accor- 

*  tezza  ,  la  che  il  padrone  ponga  il 
»    denaro   ad   un  frutto   del  cento  per 

>  cento.   Pailo    coi    fatti    alla   mano, 

>  pei  eliè   da   treni' unni  tu   SJtfci    e  «sr* 


»>  cito  l'agricoltura  e  vivo  in  mezzo 
»  ai  contadini,  che  amo  appassiona- 
ti tamente,  anche  per  il  riguardo  che 
»  da  tanti  padroni  sono  considerati  e 
»  trattati  sempre,  nel  secolo  XIX,  in 
»>  Toscana,  quali  altri  Iloti  ».  Qui 
4'acciam  punto;  ma  rimandiamo  vo 
lentieri  i  leggitori  alla  opera  del  si- 
gnor Malenotti,  la  quale,  come  tutte 
Je  altre  sue,  è  qui  e  là  saggiamente 
ingioiellata  d'eccellenti  riflessioni  che, 
presentate  da  un  uomo  per  carattere 
e  per  lunga  esperienza  rispettabilissi- 
mo, si  rendono  degne  di  tutta  la  no- 
stra considerazione.  Rimandiamo  del 
pari  all'opera  stessa  per  istruirsi  del 
governo  delle  pecore  alla  stalla  ;  di- 
versamente dovremmo  copiare  l'  in- 
tera decina  di  pagine  che  restano  a 
terminare  questo  capitolo,  che  non  è 
certo  dei   meno  interessanti. 

Nettezza  delle  Stalle  e  del  Leta- 
me. —  Anche  tutte  le  venti  pagine, 
di  che  è  composto  questo  capitolo  , 
andrebbero  qui  ricopiate,  tale  e  tanta 
è  l'importanza  della  materia  di  cui  si 
tratta.  Difficile  d'altronde  è  la  scelta 
de'  buoni  avvertimenti  che  ci  porge 
1*  illustre  autore,  non  mai  discompa- 
gnati dalle  solite  sue  giudiziose  os- 
servazioni. Ci  limiteremo  pertanto  a 
dire  che  l'autore  inveisce,  a  ragione, 
contro  il  pessimo  costume  di  cavare  il 
letame  dagli  ovili  quattro  volte  al  più 
nel  corso  dell'anno,  cagione  alle  pe- 
core di  micidiali  malattie;  raccomanda 
di  estrarnelo  ogni  settimana,  e  di  ri- 
pulire le  muraglie  dai  ragnatelli  e  da 
qualunque  altra  lordura.  Insiste  sul- 
l'utilità di  collocare  della  terra  std  pa- 
vimento, e  di  levarla  ogni  mese  per 
esser  mescolata  con  altro  letame,  op- 
pur  serbata  pel  governo  delle  piante. 
L' autore  per  far  adottare  V  uso  di 
questo  strato  di  terra  ai  suoi  conta- 
dini, ricorse  al  segreto  di  cui  qui  so- 
pra si  è  parlalo,  dando  loro  una  man- 
cia proporzionata  alla  quantità  della 
terra  ricavata  dall'ovile  :  ogni  due  pe- 
core gli  somrninislrauo  annualmente 
una  grossa  carrata  di  terra  eccellen- 
temente ingrassata.  In  questo  capitolo) 
trattandosi  di  letame  ,  si  dot  e  a  par- 
lare anche  dello  stabbiare  j   ne  parla 
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dibatti  l'autore  con  accuratezza  e  uè 
fa  rilevare  tutto  il  vantaggio;  vorreb- 
be però,  contro  I?  opinione  d'  alcuni, 
che  nella  giornata  susseguente  alla 
stabbiatura  venisse  lavorato  il  terre- 
no. Propone  la  riunione  vicendevole, 
per  tale  operazione  ,  delle  pecore  di 
diversi  padroni  confinanti.  In  somma 
l'utilità  delle  pecore,  aneJta  dal  solo 
lato  del  letame,  è  grandissima  ;  e  di 
questa  verità  ne  converrà  ognuno  che 
voglia  riflettere  che  dal  letame  pro- 
viene quasi  tutto  quello  che  ci  serve 
di  nutrimento,  e  che  nello  stato  so- 
ciale tra  il  bisogno  di  alimentarsi  e  il 
bisoguo  di  vestirsi  poca  differenza  vi 
passa. 

Della  Lana  e  della  tosatura  delle 
Pecore.  —  Le  pecore  merine  del- 
l' autore  gli  han  dato  in  quest'  anno 
libbre  9,  poche  once  più  (chilogram- 
mi 3)  di  eccellente  lana  per  capo,  e 
libbre    12   (chilogrammi   4)  •   maschi; 


ed  è  sfata  venduta  lire  1  10  ogni  cento 
libbre  (franchi  27.  i5  al  miriagram- 
ma). Vendevasi  negli  scorsi  anni  lire 
200  (franchi  168),  senza  esser  lava- 
ta. Egli  consiglia  la  duplice  tosatura 
maggese  e  settembrina;  e  sempre  gui- 
dato dalla  propria  esperienza,  consi- 
glia pure  di  tosare  in  settembre  gli 
agnelli  nati  tra  gennaio  e  aprile.  Dopo 
questa  operazione  sarà  bene  tener  le 
bestie  ,  per  cinque  o  sei  giorni ,  ri- 
guardate dalla  pioggia  e  dai  cocenti 
raggi  solari.  Disapprova  l'uso,  quasi 
generale  ,  di  lavare  le  pecore  prima 
di  tosarle  ;  ed  insegna  il  modo  sem- 
plicissimo di  lavare  i  velli  in  acqua 
corrente,  finita   che  sia  la  tosatura. 

Malattie  delle  Pecore.  —  11  signor 
Malenotti  racccomanda  tre  cose  per 
tener  sane  le  pecore:  1 ."  governarle 
bene,  2.0  governarle  bene,  5  a  gover- 
narle bene,  asserendo  che  quelle  ma- 
lattie, a  cui  comunemente  vanno  sog- 
getti nella  maggior  parie  questi  ani- 
mali, sono  cagionate  dallo  stento,  dalla 
fame  e  dal  barbaro  ed  inumano  si- 
stema col  quale  sono  tenuti  dai  conta- 
dini. Non  ostante  il  conveniente  go- 
verno, alcune  malattie  possono  attac- 
care le  pecore  ;  perciò  l'autore  va  in- 
dicando i  rimedi  almeno  delle  più  cu- 


i.»8 

inditi 


Contro    la    rogna   incipiente 


prescriva  la  strolinazione  con  deco- 
zione di  tabacco  in  foglie,  con  olio 
<  omune  mescolato  a  zolfo  in  polvere, 
<>  collo  spinto  di  trementina;  se  poi 
l.i  rogai  fosse  arrivata  ad  occupare  la 
maggior  superficie  del  corpo  dell'eoi» 
male,  allora  convien  tosarlo,  ed  ap- 
plicarvi sopra  un  empiastro  ,  oramai 
conosciuto  ellicacissimo  in  Toscana  , 
di  certa  terra  che  trovasi  odi1  agro 
"Volterrano:  si  formano  con  essa  delle 
palle,  <  he  poi  sono  vendute  a  vihs- 
simo  prezzo  dagli  speziali  di  quel  ter- 
ritorio ,  col  nome  di  palle  da  rogna 
o  da  cani.  Per  non  dilungarci  di  so- 
verchio, non  diremo  delle  altre  ma- 
lattie di  cui  parla  il  nostro  autore  ; 
lo  seguiremo  piuttosto  ove  [tarla  della 
prò  pi"  a  esperienza,  sapendo  noi  quan- 
to sia  elHcace  il  predicare  colTesem 
pio.  a  Corre  adesso  ,  die'  egli,  il  vi- 
ti gesimo  anno  da<  ciiè  coltivo  tre  pic- 
m  cole  greggi  «li  pecore,  e  posso  as- 
„  gerire,  in  lode  della  verità,  al  co- 
„  spetto  di  un  pubblico  intero  ,  che 
„  uon  solamente  niuoa  me  ne  è  pe- 
»  rita,  ma  che  neppure  ho  avuto  ino- 
it  tivo  di  adoprar  verso  di  esse  alcun 
„  medicamento,  se  voglia  eccettuarsi 
„  f  averne  ritenuta  alcuna  durante 
}J  qualche  giorno  nella  stalla,  perchè 
„  mi  sembrava  dare  in  principio  dei 
„  segni  di  sanità  non  perfetta.  Allora 
„  ho  l'alto  uso  dei  beveroni  di  cru- 
M  sca,  cosa  che  poi  uon  ho  mai  tra- 
„  semata  durante  venti  giorni  dopo 
„  la  figliatura,  sul  riguardo  priueipal- 
„  mente  che  questa  segue  seniftre  alle 
»  mie  pecore  non  più  tardi  della  metà 
„  di  geuuaio,  avendo  oramai  riscon- 
„  tralci  tale  epoca  come  più  vautag- 
„  eiosa  in  queste  colline  della  Yal- 
»,    delsa  ,    sia   per    il    maggior    prezzo 
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•'  Quanto  al  s.ile  ,  che  chiamerò  io 
»  pure  ottimo  preservativo,  ho  il  si- 
»  sterna  «li  tenerne  nelle  stalle  in  vani 
»  sacchetti  sospeso,  acciò  possano  lec- 
o  cario-,  a  ragione  di  uua  libbra  Tua* 
*t    uo    por  capo   ». 

Si  chiude  il  capitolo  con  un  epi- 
logo degl'insegnamenti  dati  nel  corso 
dall'opera,  mettendo  cosi  so  ti*  occhio 
al  pecoraio  le  principali  avvertente 
che  ei  deve  avere  pel  prospero  an- 
damento   del    suo    gregge. 

Del  Cacio.  — Vogliono  alcuni  che, 
mungendosi  le  pecore  per  fare  il  ca- 
cio ,  se  ne  ritragga  poi  tempre  poca 
e  cattivissima  lana  e  che  in  conse- 
guenza sia  di  mestieri  rinunziare  ad 
uno  di  questi  due  prodotti.  Conviene 
fautore  che  mungendosi  lungamente, 
venga  la  pecora  a  perdere  alquanto 
della   sua   robustezza   e   vigore,  e  che 


„    degli  agnelli,    sia    per    la    maggior 


„  quantità    di   cacio  che  può  farsi.  Del 

m  resto   poi    in  tutto  il  corso  dell'anno 

„  non  do   mai   loro   né   crusca   nò  al- 

„  tra   sorta  eli   biada   (uè  qui    cito  fal- 

„  tini   autorità,   ma    fatti    propri  )  ;    e 

„  posso    vantai  mi    che   le    ime    gregg 

„  ganti  qua  citate  in  modello  tanto  pei 

„  il   loro  prospero  stato  di  salute,  che 

„  per  il   vistoso  frutto  che  ne  ricavo 


l.ma  ;  ma  nega  poi  ,  perchè  istruito 
da  molti  e  ripetuti  fatti,  che  non  possa 
aversi  buon  cacio  e  ottima  lana  nel 
tempo  medesimo.  E  mentre  si  per- 
derà ,  per  esempio  ,  mezza  libbra  di 
lana,  che  darà  di  meno  uua  pecora 
nella  tosatura  ,  si  avranno  poi  venti 
libbre  almeno  di  ottimo  cacio  dalla 
pecora  stessa.  L'autore,  oltre  ii  su  », 
cita  V  esempio  del  già  ricordato  si- 
gnor Biechi,  dalle  cui  numerose  greg- 
gi si  ricavano  annualmente  per  ogni 
pecora  munta  libbre  21  (chilogram- 
mi 7)  di  cacio,  senza  contare  uè  i  ra- 
viggiuoli uè  le  ricotta;.  —  E  verissimo 
che  le  pasture  ed  il  clima  medesimo 
uon  poco  influiscono  sulla  qualità  del 
cacio,  ma  è  certo  d'altronde  che  più 
d'ogni  altra  cosa,  per  averlo  buono, 
c'influisce  il  buon  governo  «Ielle  pe- 
core e  la  diligenza,  che  non  può  es- 
ser mai  troppa',  nel  manipolarlo.  Le 
principali  avvertenze  da  aversi  in  que- 
sta operazione  si  contengono:  i.°  nella 
più  scrupolosa  nettezza  degli  utensili, 
2.0  nel  fallo  quando  il  latte  è  fresco, 
5.°  nel  separarlo  più  che  si  può  dal 
siero  ,  4°  ne'  bene  stagionarlo.  Ui- 
tpettu  alla  materia  per  coagulare  il 
iatle,  il  nostro  autore  raccomanda  con 
calore  di  dare  la  preferenza  al  fiore 
del  carciofo  selvatico  (cynara  cardimi 
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cnlus)  ,  escludendo  affatto  ogni  altra 
sorta  di  caglio.  Con  nostro  rincresci- 
mento non  potendo,  per  amor  di  bre- 
vità ,  seguir  pa«so  passo  V  autore  in 
tutta  questa  faccenda  ,  ci  fermeremo 
sopra  un  metodo  di  conservar  i!  latte 
anche  nei  calori  estivi  per  più  giorni 
senza  che  inacidisca,  e  della  cui  effi- 
cacia ne  veniamo  garantiti  da  ripetuti 
sperimenti  istituiti  da  soggetti  degnis- 
simi di  tutta  la  nostra  fiducia  II  Jour- 
nal cles  connuissances  usuclles,  a  pa- 
gina i  55  del  volume  li,  n.°  9,  aveva 
annunciato  ,  e  con  esso  lui  avevano 
letteralmente  ripetuto  alcuni  giornali 
d'Italia,  che  potevasi  conservar  fresco 
il  latte  per  una  settimana  e  più  col- 
V infondervi  una  cucchiaiata  di  rafa- 
no. Desideroso  il  signor  Malenotti  di 
lrar  profitto  da  tale  avviso,  in  vista 
della  somma  utilità  che  poteva  risul- 
tarne, pregò  un  suo  amico,  il  sig  dott. 
Bartolomeo  Giuntini,  di  volere  istitui- 
re degli  sperimenti  in  proposito  ;  ed 
ecco  il  risultato  che  questi  trasmise  a 
suo  tempo  al  sig.  Proposto:  «  È  cosa 
»  sicurissima  che  il  rafano,  volgarmen- 
u  te  detto  ramolaccio  ,  ha  la  facoltà 
m  di  conservare  il  latte  durante  più 
»  giorni  nel  suo  stato  naturale,  sen- 
»  za  che  subisca  alcuna  alterazione 
»  nelle  sue  qualità,  ne  presenti  il  me- 
»  nomo  sapore  acido  o  di  rafano  , 
tf  qualunque  sia  il  luogo  e  il  vaso 
>t  che  si  destini  per  contenerlo  :  e- 
»  seluso  però  sempre  il  rame ,  che 
t>  vorrei  proibito  affatto  negli  usi  do- 
»  mestici  ,  benché  velato  di  stagno. 
»•»  Io  ne  ho  futte  varie  esperienze  per 
»  il  corso  di  dieci  interi  giorni,  e  di 
»  queste  presenlone  una,  che  repu- 
»  lai  la  più  facile  e  pronta  per  ado- 
»>    perarsi   da   chicchesia. 

«   Mettasi  il   rafano   tagliato   in   ro- 
"    Ielle,  a   ragione  di  un'oncia  e  mez- 


»  ia,  dentro  una  libbra  di  latte,  che 
»  si  vuol  conservare  :  ma  siccome 
»  ogni  giorno  «e  ne  accresce  la  mas- 
»  sa  per  la  quotidiana  mungitura  , 
»>  così  possiamo  scemare  la  quautità 
»  del  rafani»  ;  e  invece  di  proseguirà 
»  nella  dose  di  once  una  e  mezza  per 
ogni  libbra  di  liquido  ,  ci  regole- 
ippresso  : 


"    renio   come 


I.K) 

a  Giorno  i.°  Latte  estratto  nella 
>  prima  mungitura  libbre  1  ,  rafano 
•>   once    1    1/2. 

a  a.°  Aumento  di  altra  libbra  di 
f    latte,  rafano   once    1. 

n  5  °  Aumento  come  sopra,  rafano 
<?    due    terzi   d'oncia. 

a  4-°  Aumento  come  sopra,  rafano 
*    mezz'oncia. 

u  Così  proseguendo,  ferma  sempre 
»  la  dose  di  mezz'oncia,  si  può  pio- 
»<  seguire  oltre  il  decimo  giorno;  cosa 
1*  per  altro  che  io  credo  inutile,  poi- 
>t  che  rarissimo  sarà  il  caso  di  oltre- 
>f  passare  il  quarto  oppure  il  quinto. 
»  Queste  dosi  poi  non  sono  di  un 
»  rigore  tale  da  obbligarci  a  tener  sem- 
»  pie  in  mano  la  bilancia  :  1'  occhio 
»  e  la  pratica  faranno  eccellenlemen- 
»    te  le  di  lei   veci. 

ti  Reiterai  gli  esperimenti,  sempre 
»  con  ottimo  risultato,  anche  col  ra- 
»  fano  disseccato  e  polverizzato;  ma 
»  potendosi  aver  fresco  in  tutte  le 
»  stagioni,  credei  inutile  di  prenderne 
»   appunto  m    1). 

Dà  compimento   l'autore  al  suo  ce- 


menti per  avere  del  buon  cacio,  co- 
me sarebbe  l'unione  del  latte  di  più. 
proprietari,  a  guisa  delle  associazioni 
in  uso  nelle  cascine  della  Lombardia, 
e  la  mescolanza  del  latte  di  capra  o 
di  vacca  a  quello  delle  pecore.  E  con- 
chiude dicendo  che  ,  u  Deli1  attuale 
»  stato  delle  cose  Europee,  non  avvi 
>/  se  non  la  pecora  che  ad  un  tempo 
»  possa  alimentarci,  coprirci  e  ren- 
»  derci  facilmente  induktriosi  ,  coui- 
>t  mercianli  e  ricchi.  Possidenti  dun- 
»  que  quanti  noi  siamo  ,  e  special- 
»  mente  noi  parrochi  obbligati  a  dare 
»  altrui  buon  esempio  col  mettere  sul 
n    piede    della    miglior    coltivazione    i 

1)  Le  esperienze  dell1  egregio  signor  dottore 
Giuntini  sono  st;ite  fatte  col  rafano  taglialo  in 
rotelle;  disseccalo  e  poi  veri  «za  lo  se  ne  richie- 
derà forse  una  maggior  dose  \  ed  all'  opposto 
alquanto  meno  se  il  rafano  fresco  fosse  ridotto 
a  potersi  misurate  col  cuccliiaio,  cioè  grattugia- 
to, oppur  tagliuzzato.  Clieccliè  ne  sia,  le  espe- 
rienze del  .signor  (jiuntini  danno  una  yropor- 
zioue  tra  il  latte  e  il  rafano }  cosa  essenziali-,- 
siina,  e  che  in  simili  ricette  per  lo  più  si  vede 
omessa,  come  fosse  di  poca  o  muua  importanza. 
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■  beni  della  chiesa,  aftinché  possali.» 
»  divenire  laute  tenute  normali  <la 
tt  servir  di  modello,  occupiamoci  in- 
»  defessamente  in  tutte  le  branche 
»  riatta  nostra  cnmpestre  economia.  Si 
m  dia  coraggiosi  di  mano  all'opera,  e 
ìì  ri  bi  renderà  assai  più  l'arile  di  quel- 
»/  lo  ci  diamo  a  credere.  Tutto  si  può 
»  (mando  non  manca  una  buona  vo- 
ti  Ionia  ». 

Il  signor  Malenotti  nel  suo  Ma- 
nuale lia  inteso  parlare  particolar 
niente  di  quelle  pecore  che  in  pic- 
coli branchi  si  tengono  nei  nostri  po- 
di-ri ;  ed  ha  in  esso  riunito  le  cose 
essenziali  a  sapersi  pel  buon  governo 
di  questi  utilissimi  animali.  I  proprie- 
tari di  numerosi  greggi  debbono  con- 
sultare le  opere  del  Dandolo,;Bassi,Gau- 


tieri  e  Tassler  i)  ;  ma  coloro  clic  po$- 
seggonopoclie  bestie, «e  vogliono  ritrar- 
re il  massimo  profitto,  debbono  tenersi 
ben  caro  questo  Manuale  e  seguirne  di- 
ligentemente i  precetti;  e  il  faranno  si- 
curamente allorché  sieno persuasi  d'una 
verità  inculcata  dal  maestro  di  tutti,  il 
gran  Cullimeli*, e  confermata  dalla  quo- 
tidiana esperienza,  che  «un  piccolo  tiu- 
<>  meroyquandoèdi  pastura  satollo,  più 
»  rende  al  padrone  che  una  grandissima 
"greggia  »>  se  proverà  scarsezza  »>. 


Fabbricazione  clan  oggetto  a 


naiogo  alla  cera  ,  chiamato 
crr  ti m meno,  atto  a  Jar  can- 
dele e  sapone. 

Del  signor  Bkaconnot 
Questa  materia  che  può  rimpiazzar 
la  cera  in  parecchi  de'suoi  usi,  e  spe- 
cialmente per  I*  illuminazione  ,  è  ca- 
vata da  qualunque  grasso  di  animale 
col    mezzo   seguente  : 

Il  grasso  od  il  sevo  da  cui  vuols 
estrarre  la  materia  concreta  è  disleso 
con  una  (piantiti»  variabile  d'un  olio 
volatile,  ordinariamente  quello  di  tre- 
mentina :  questo  miscuglio,  collocato 
in  Bassetti)  tonde  ,  rivestite  interior- 
mente di  feltro,  cui  le  pareti  latera- 
li, come  anche  il  fondo  sie<no  forate 
d'una  moltitudine  di  piccoli  buchi,  è 
sottoposto  ad  una  pressione  graduata 
h  fortissima  per  cui  se  ne  spreme 
P  olio  volatile  aggiuntovi  e  la  parte 
più  fluida  del  grasso  impiegato;  si  ri- 
tira la  sostanza  più  solida  rimasta  nelle 
cassette;  se  la  i'd  bollire  lentamente  col- 
Pacqua,  onde  toglierle  l'odore  dell'olio 
volatile,  indi  tenuta  in  fusione  durante 
alcune  ore  con  carbone  acceso,  di  fre- 
sco preparalo,  si  cola  tanto  bolleute, 
che  raffreddato.  Tale  sostanza  è  d'uria 
bianchezza  spiccarne,  semitrasparente, 
secca  ,  cruda,  senza  sapore  nò  odore. 


i)  Damìo'o,  Sul  governo  delle  Pecore,  Mi- 
lano ;8o4  e  ToriDo  1S10,  8Q,  Rg.  —  fiasxi, 
il    Pastore    bene    istrutto.    Mihno     1812,    8° 

p>g.     'f'.!2-;  %•  Guutiun f,    dei    Vant;ii;;:i    e  «Iti 

Danni  derivanti  dalle  Capre  in  confronto  nlle 
Pecore.  Milano  1816,  8.^  — -  'l'essier.  Istru- 
zione «opra  le  Pecore  e  i  Merini.  Fidanze  i8ia, 
8.°.   pag.   a3g,   con   sei   tavole   in   rame. 
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Questa  materia  ,  attissima  all'  illu- 
minazione non  può  per  altro  in  tale 
stalo  essere  impiegata  a  colai  uso  in 
causa  di  sua  troppo  grande  fragilità, 
che  non  permette  ne  di  lavorarla,  uè 
di  trasportarla;  si  giugne  però  h  darle 
una  certa  duttilità  e  tenacilà  col  mezzo 


d'  un  leggero  contatto  di  cloro  o  di 
idrocloro;  la  sua  lega  con  un  quinto 
di  cera  di  pecchie  dà  lo  stesso  risul- 
tato: allora  il  suo  uso  è  facile,  e  se 
ne  fanno  cerini  e  candele  d  un'utilità 
[iati  a  quella  di  quei  fatti  colla  cera. 
L'  olio  spremuto  ,  o  la  parte  più 
fluida  del  grasso  adoperato,  contenen- 
te, oltre  l'olio  volatile  che  si  può  se- 
parare mediante  la  distillazione  ,  una 
quantità  assai  rilevante  di  materia  con- 
creta che  trae  seco  e  conserva  in  so- 
luzione, venendo  purgata  e  sbiancala 
col  carbone  d'  osso  ,  è  in  supremo 
grado  ottima  alla  fabbricazione  d"  un 
sapone  eccellente  per  le  arti  ed  e- 
ziandio  per  uso  domestico,  il  suo  odore 
essendo  debole  e  poco  spiacevole; 
quest'olio  animale  può  essere  saponi- 
ficato colla  potassa  e  trasformato  in 
in  sapone  duro  a  base  di  soda  pel 
solfato  di  soda,  che  costa  poco  e  ch'è 
abbondantissimo  nelle  acque  salate. 
Oiitsio  metodo  oifre  il  vantaggio  di  som- 
ministrare al  commercio  del  sol  fato  dì  po- 
tassa ricercalo  dai  fabbricatoti  di  allume. 
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MASSIME    FILOSOFICHE 


Se  ti  viene  riferito  avere  taluno  detto 
un  tal  male  di  te,  rispondi  che  quel 
uomo  non  sapeva  sicuramente  gli  altri 
tuoi  difetti,  poiché  non  ha  parlato  che 
di   ari  solo. 

L'abate  Emery  aveva  una  massima 
ch'egli  considerava  come  il  fondamento 
della  vita  politica,  civile  e  spirituale, 
ed  era  di  oprar  sempre  come  se  tutto 
andasse  bene. 

I  giovani  dicono  ciò  che  fanno  ,  i 
vecchi  ciò  che  hanno  fatto,  e  gli  stolti 
quello  che  avrebbono  desiderio  di  fare 

Quando  facciamo  rimbrotto  ad  al- 
cuno di  avere  violato  il  nostro  secreto, 
non  ci  dimentichiamo  di  averlo  violato 
noi  per  i  primi. 

II  silenzio  è  lo  spirito  degli  stolti, 
ed  una  tra  le  virtù  del  savio. 

La  pazienza  è  V  arte  di  sperare , 
l'arte  di  sperare  è  l'arte  di  godere. 

Lo  scoraggiamento  è  sommamente 
più  doloroso  della  pazienza. 

Il  modo  di  andar  assai  lontano,  di 
spegnersi  molto  alto  e  di  vivere  lunga 
pezza,  è  di  pensare  e  di  operare  come 
se  lo  spirito  fosse  in  cielo  e  il  corpo 
nel  sepolcro. 

Godere,  è  felicità,  far  godere,  virtù. 

La  via  della  virtù  è  tediosa,  aspra, 
di  difficile  accesso,  ma  giunti  sulla  cima 
la  «trada  è  spaziosa  e  dilettevole. 

Se  il  delitto  e  la  virtù  finiscono  tal- 
volta per  nou  essere  guiderdonati  an- 


che sulla  terra,  ciò  proviene  perchè  il 
tempo  è  mancato. 

Una  buona  azione  sola  non  è  virtù, 
come  un  solo  instante  di  piacere  non 
è  felicità. 

La  più  eroica  tra  le  virtù  non  è  al- 
tro in  fondo  che  Parte  vera  di  amare 
se  stesso. 

Un  uomo  dabbene  è  una  legge  vi- 
va ;  ma  qual  differenza  tra  una  legge 
che  non  parla  che  una  volta  come  Ca- 
tone, con  una  che  parla  sempre  come 
san  Vincenzo  di  Paola  ? 

L'  onore  che  tiene  a  freno  alcuna 
gente,  è  una  religione  di  seconda  mae- 
stà. La  polizia  che  non  arresta  che  i 
birbanti  dichiarati ,  è  la  religione  di 
ultim'  ordine. 

Per  avere  giustizia  nel  cuore  biso- 
gna aver  retto  lo  spirito. 

La  vera  virtù  ha  l'attività  del  vizio. 

La  bontà  è  la  voluttà  di  un  animo 
ben  fatto. 

La  probità  è  la  virtù  dei  poveri,  la 
virtù  debb'essere  la  probità  dei  ricchi. 

Il  bene  pubblico  è  l'opera  dei  grandi 
uomini  essendoché  sianvi  grandi  uo- 
mini in  mezzo  ai  piccioli,  il  bene  se- 
creto è  la  lor  quiete. 

L'amore  della  giustizia  può  far  senza 
li  molto  spirito. 

L'  uomo  disinteressato  ha  tutto  da 
guadagnare,  l'orgoglioso  tutto  da  per- 
dere ;  perchè  il  disinteresse  ha   suui- 
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pre  da  fare  colla  generosi  là   e  l'orgo- 
glio cotl'iavidia. 

L'avaro  è  il  povero  per  eccellenza  : 
è  l' nomo  il  più  sicuro  che  non  sarà 
aiii.ilo   da    nessuno   solamente   per   sé. 

L'uomo   passa    il   suo   tempo    a   ra- 
gionare sul  passate,  a  maledire  o  a  ca 
lunniare  il  preseute,  e  a  tremare  per 
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l'avvenire  che  scansare  non  può.  Un* 
sola  cosa  è  dunque  necessaria:  di  or- 
dinar  bene  i  suoi  conti  con  l'avvenire. 

L'uomo  prudente  non  dice  mai  le 
faccende  a  domani. 

Se  volete  fare  il  male  cercate  un 
momento  in  che  la  vostra  eoscie.ua 
stia   zitto,  e  pqi  fate   ciò  che   vi  pare. 
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IGIEKE    E    SALUBRITÀ* 


Inconvenienti  del  vasellame 
di  stagno 

Ogni  giorno  si  sentono  narrazioni 
d'inconvenienti  avvenuti  per  l'uso  del 
vasellame  di  stagno;  noi  non  potrem- 
mo giammai  insistere  abbastanza  per- 
chè si  prendano  su  di  ciò  le  maggiori 
precauzioni. 

Senza  dubbio  ,  il  vasellame  dj  sta- 
gno puro  uon  offrirebbe  molti  incon- 
venienti; ma  il  prezzo  del  piqmbo  es- 
sendosi già  da  alcuni  anni  molto  avvi- 
lito, e  quello  dello  stagno  non  avendo 
in  nulla  cambiato,  la  lega  dello  stagno 
col  piombo  tentò  la  cupidigia  di  cia- 
scuno. 

Si  fanno  oggigiorno  vasi  di  terra 
stagnati,  di  lamiera  lisciata,  ed  anche 
di  zinco,  che  si  dovrebbono  preferire 
al  lusso  dello  stagno,  per  quanto  sieno 
modesti. 

Contravveleno  del  verderame 

Già  da  alcuni  anni  credevasi  potersi 
riposare  sul  solo  uso  dell'acqua  inzucche- 
rata come  contravveleno  del  verderame. 
e  il  dottore  Orfìla  aveasi  creduto  poterlo 
affermare;  sorsero  di  poi  alcuni  dubbi,  e 
lo  stesso  Orfìla  si  affrettò  onorevolmente 
ad  annunziare  la  dubbiezza  della  sua  pri- 
ma asserzione.  In  questa  incertezza  ci  dia- 
mo premura  di  pubblicare  il  nuovo  anti- 
doto, la  cui  efficacia  viene  assicurata  dal 
sig.  Dolung  speziale  ad  Assafort  (Lot-e 
Garonna).  Questo  mezzo  semplicissimo 
consiste  nel  far  prendere  all'  ammalato, 
appena  sorti  i  primi  sospetti  della  sua  in- 
fermità, molli  nicchieri  d'acqua  in  ognun 
dei  quali  si  sbatterà  un  bianco  d'uovo. 
Affinchè  la  dissoluzione  sia  perfetta,  ogni 
albume  dovrà  essere  sbattuto  in  un  sol 


piatto,  e  dopo  averlo  ridotto  in  ischiuma., 
mescolato  coll'acqua,  e  sbattutolo  di  nuo- 
vo nel  bicchiere,  lo  si  dà  all'ammalato. 
Questo  mezzo  così  facile  è  il  migliore  di 
quanti  siensi  finora  conosciuti;  è  un  con- 
travveleno in  tutta  la  forza  del  termine, 
avvegnaché  egli  decompone  il  verderame 
e  gli  altri  sali  di  rame  in  modo  tale  da 
lasciar  l'ossido  in  uno  stato  per  niente  pe- 
ricoloso. Quando  la  colica  sarà  viciua  a, 
calmarsi,  gli  si  daranno  delle  bevande  e 
dei  serviziali  lenitivi  preparati  con  seme 
di  lino,  foglie  di  malva,  ec.  prendendo 
però  sempre  consiglio  da  un  medico. 

L'olio  che  spesso  vien  raccomandato, 
ad  altro  non  giova  chead  eccitare  il  vomi- 
to. In  caso  contrario  non  serve  che  a  di- 
latare il  veleno  ed  accrescere  i  pericoli. 
Si  approfitta  dell'occasione  di  questa  no- 
tizia per  sottoporre  alle  ricerche  dei  chi-» 
mici  la  seguente  osservazione.  Un  osser- 
vatore ha  veduto  una  considerevole  quan- 
tità di  solfato  di  rame ,  di  acetato  di 
rame,  di  acetato  di  piombo,  e  di  allu- 
me, totalmente  decomposti  dall'ebollizio- 
ne con  del  nero  animale,  e  dopo  essere 
stati  filtrati  diventar  potabili.  L'applica- 
zione del  nero  animale  (  che  non  porta 
seco  alcun  danno)  in  polvere  impalpa- 
bile o  in  pastiglie  inzuccherate,  non  sa- 
rebb'ella  forse  un  antideto  prezioso?  Que- 
sta questione  è  degna  d'esser  trattata  da 
un  corpo  universalmente  istrutto,  il  quale 
è  forse  il  migliore  per  distruggere  in  ogni 
classe  una  folla  di  pregiudizi  contrari  alla 
sanità  ed  alla  ragione. 

Mezzo  di  purificare  e  rendere 
potabili  le  acque  limacciose 
dei  filimi^  dei  pantani  e  dei 
fossi. 

Fate  in  fondo  di  un  barile  o  di  un  tinq 
profondo  molti  buchi,  stendetevi  uno  stia- 
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to  di  ghiaie  pulita  per  via  di  un  Iavamento 
conveniente  all'acqua;  coprite  la  ghiaia 
d'uno  strato  di  sabbia,  mettendovi  sopra 
un  altro  strato  un  po'alto  di  carbone  ani- 
male in  polvere  grossolana,  e  la  cui  ma- 
teria più  lina  sarà  stata  separata  con  un 
setaccio.  In  mancanza  di  nero  animale, 
prendete  carbone  ordinario,  e  soprattutto 
la  carbonella  che  si  estrae  dal  forno;  dopo 
aver  ricoperto  questo  carbone  di  sabbia, 
avendo  l'avvertenza  che  tutti  questi  strati 
non  occupino  che  la  metà  dell'altezza  del 
tino;  immergetelo  nel  fiume,  lasciandolo 
sporgere  un  pollice  o  due  al  di  sopra  della 
superficie  dell'acqua.  L'acquacorrotta  del 
fiume  o  del  fosso  s'introduce  nel  tino  pei 
buchi  che  vi  sono  in  fondo,  filtra  attra- 
verso la  sabbia  e  il  carbone,  si  purifica 
e  quindi  si  alza  a  livello  dell'acqua  che 
circonda  il  tino.  Essa  è  limpida,  purificata, 
potabile  e  salubre. 

Al  di  sopra  di  un  filtro  purificante,  pre- 
parato nel  modo  che  abbiam  detto,  si  può 
stabilire  un  serbatoio  d'acqua  che  comu 
nichi  col  fondo  del  filtro  per  un  tubo  di 
legno.  L'acqua  delle  cisterne,  dei  pozzi, 
dei  pantani,  attraversando  il  filtro,  si  pur- 
gherà, si  alzerà  al  di  sopra  del  livello  de- 
gli strati  nel  tino,  e  potrà  esser  ricevuta 
iti  un  altro  vaso  per  l'uso  della  casa  od  altro 

Quando  si  veda  che  l'acqua  conserva 
un  poco  di  sapore  o  d'odore  e  che  non 
filtra  se  non  difficilmente,  allora  si  rin- 
nova il  filtro. 
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Caffè  economico    e  migliore 
perchè  fatto  coW  acqua  fredda 


CIBI    E    BEVANDE 

Maniera  di  impastare  il  pane , 
per  mezzo  della  quale  colla 
stessa  quantità  di  farina  si 
ottiene  un  pane  meglio  fatto 
e  pesante  un  quarto  di  pia 

Questo  si  può  ottenere  facendo  bol- 
lire per  un'ora  in  20  litri  d'acqua  in- 
circa, mezzo  chilog.  di  crusca,  avendo 
l'avvertenza  di  mescolare  continuamente 
per  impedire  che  la  crusca  abbruci  at- 
taccandosi al  fondo  della  pentola.  Dopo 
d'  aver  filtrato  questa  pasta  liquida 
a  traverso  d'un  panno  di  tela,  e  spre- 
mutola colle  mani,  si  adopera  così  calda 
invece  di  acqua  per  impastare  la  farina 
secondo  il  metodo  ordinario. 

Il  pane  fatto  in  questa  maniera,  oltre 
all'avere  un  maggior  peso,  ha  altresì  il 
vantaggio  d'essere  di  una  digestione  più 
facile. 


La  bevanda  del  caffè  è  tanto  più 
ricca  di  principii  quanto  è  meno  calda 
l'acqua  che  si  è  impiegata  per  estrarli; 
cosicché  il  caffè  fatto  coll'acqua  fredda 
è  quello  che  contiene  più  principii  in 
dissoluzione.  Il  calorico  al  contrario, 
soprattutto  quello  della  ebollizione , 
dopo  aver  disciolti  i  principii  i  più 
solubili,  li  decompone  ,  e  loro  sosti- 
tuisce altri  principii,  come  sono  l'a- 
strizione,  l'amarezza,  e  l'empireuma  ; 
il  primo  de'  quali  altera  ciò  che  co- 
stituisce la  bontà  del  caffè ,  special- 
mente dopo  che  la  ebollizione  ha  dis- 
sipato il   suo  profumo. 

La  quantità  maggiore  e  l'integrità 
de'principii  del  caffè,  che  si  eslraggo- 
no  con  l'acqua  fredda  fanno  ei  che 
si  economizzi  la  quantità  di  esso  e 
dello  zucchero.  Risparmiando  una  mi- 
sura di  caffè  sopra  quattro,  se  ne  ot- 
tiene una  bevanda  soddisfacente»,  ad 
edulcolare  la  quale  bast#  la  metà  di 
quello  zucchero  che  difficilmente  giu- 
gneva  a  mascherare  l'amarezza,  1'  a- 
strizione  e  l'empireuma  del  caffè  fatto 
coll'acqua  bollente.  Un  altro  oggetto 
da  riguardarsi  per  F  ottima  prepara- 
zione del  caffè,  si  è  l'apparato  desti- 
nato a  farlo. 

Nella  caffetiera  di  ferro  bianco  si 
ha  del  caffè  più  nero  dell'inchiostro, 
poiché  il  ferro  è  necessariamente  di- 
sciolto dall'acido  gallico.  Un  vaso  di 
porcellana,  sostituito  a  quello  di  fer- 
ro, farebbe  evitare  un  tale  inconve- 
niente. 

Resta  a  soggiungere  il  modo  di  pre- 
pararlo coll'acqua  fredda.  Esso  è  sem- 
plicissimo ;  si  riduce  a  filtrare  V  ac- 
qua attraverso  del  caffè  macinato  e  ben 
calcato  ,  affinchè  la  filtrazione  riesca 
più  lenta.  Il  liquido  che  in  fine  di 
questa  si  ottiene  ,  riscaldato  conve- 
nientemente ed  edulcorato,  costituisce 
la  più  gradita  bevanda  del  caffè. 
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Metodo  per  fabbricare  il  lievito 

della  birra 

Il  lievito  della  birra  è  una  sostanza 
spumosi!  ,  che  si  accumula  sulla  su- 
perficie della  birra  quando  è  in  fer- 
mentazione- Essa  viene  adoperata  per 
determinare  la  fermentazione  dello 
spirito  di  vino  ,  e  per  scusare  inve- 
ce del  lievito  nella  preparazione  del 
pane. 

Alcuni  giornali  inglesi  annunciarono 
un  metodo  singolare  per  fabbricar  fa- 
cilmente il  lievito  della  birra.  Questo 
metodo  consiste  nel  far  bollire  per  lo 
spaz-io  di  dieci  minuti  due  litri  di  mah 
ossia  di  orzo  che  ha  dato  il  germe, 
secco,  e  polverizzato  ,  mescolato  con 
un  litro  e  mezzo  d'acqua,  chiarificar- 
lo, e  lasciarlo  raffreddare  ,  quindi  e- 
sporlo  ad  un  calore  bastevole  per  de- 
terminare la  fermentazione.  Questa 
preparazione  messa  a  fermentare  può 
produrre   un  tino  di   duecento  litri. 

1  risultati  di  questa  sperienza  sono 
assicurati  per  esattissimi  da  alcuni  mem- 
bri della  società  di  incoraggimento  di 
Londra. 


Bevanda  casalinga 

T?ei  paesi   abbondanti    di    vigneti  , 
gli  abitanti  di    campagna    hanno    co- 
stume di  fabbricare  colla  feccia    del- 
l' uva  una  bibita  che  caricano  d'  ac- 
qua. Si  prepara    una    bevanda    nella 
stessa  maniera  con  dei   pomi   caduti, 
quando  vogliono  usarne,  o  pomi  sel- 
vatici ,  con  prugnole  ,   ed    altri  frutti 
boscherecci  più   o    raen   comuni.    Le 
prime  porzioni  di  questa  bevanda  sono 
vinose,  aggradevole  piccanti  a  cagion 
dell'acido  carbonico  che  resta  in  so- 
luzione; ma  coli' andar    del  tempo  il 
liquore  diviene  ordinario;  egli  prende 
un  sapore  aspro,  che  gli  vien  comu- 
nicato   dal    grappolo    e    dai    granelli. 
Sulla  fine  esso  è  anzi  disaggradevole, 
e  l'acqua  pura  ne  è  preferibile.  Nel 
modo  seguente  si  otterrà   una    bibita 
che  durerà  cinque  o  sei  mesi  e  da  cui 
avrassi  un  vinetto  casalingo  ,    econo- 
mico, aggradevole  e  salubre. 


Si  mettono  in  fondo  ad  una  botto 
pezzetti  di  faggio  ben  lavati  ad  una 
altezza  sufficiente  per  turare  il  buco, 
dove  si  mette  la  chiave  0  la  spina. 
Questi  pezzetti  di  faggio  si  coprono 
sino  a  metà  la  botte  con  \  inacce  fre- 
sche e  sminuzzate  ,  la  quale  poi  si 
riempie  ad  un  pollice  dal  turacciolo 
di  sopra  con  piccole  poma  o  con  po- 
ma affettate,  ove  sieno. troppo  grosse. 
Ad  empire  poi  del  tutto  la  botte,  vi 
si  infonde  dentro  una  soluzione  pre- 
parata nella  proporti o ne  seguente  cioè: 
cremor  di  tartaro,  64  grammi;  zuc- 
chero, miele,  o  melassa,  i  chili  Que- 
sta soluzione  si  fa  a  caldo  e  si  lascia 
raffreddare  a  i5  gradi  prima  di  ado- 
perarla. Dentro  il  buco  del  turacciolo 
di  sopra,  si  mette  un  turacciolo  con 
un  buco  nel  mezzo,  su  cui  si  mette 
un  tubo  di  due  pollici,  o  meglio  an- 
cora il  turacciolo  idraulico  che  si  usa 
in  certi  paesi. 

Si    lascia    fermentare     questa    solu- 
zione per  qualche  giorno;  e  se  si  vuo- 
le,  le   si  aggiunge   un  poco   d'  alcool  , 
(spirito   di   vino)  3/6  in  ragione  di  uq 
litro    per    ogni     ettolitro    di    liquore. 
Quando   il    vino  è  fatto,  se   ne  cava- 
no  20 ,    o   3o  litri  ,    che    si    mette   in 
bottiglie,  od  anche  una  quantità  mag- 
giore  che  vien  travasata  in    un   bari- 
le, affinchè  si   perfezioni   del  tutto.  In 
luogo  del   vino  estrattone  si  mette  en- 
tro la    botte    una    quantità    eguale    di 
soluzione  di  tartaro;  si  continua  sem- 
pre a  travasare,  ed  a  riempire  alter- 
nativamente sinché    la    fermentazione 
si  calmi.  Quando  la  fermentazione  sarà 
diminuita  ed  il  liquore  sarà  dolce,  vi 
si   aggiungerà  per  ultimo  un   poco  di 
feccia  di  vino,  di  lievito  di  farina   di 
segala,  o  di  birra.  Questo  vinetto  non 
costerà  più  di  pochi    centesimi  al  li- 
tro. Un  barile  di   qs8  litri  cosi  pre- 
parato,   potrà  durare    sino   ad  aprile. 
In  una  piccola  famiglia   ognuno  può 
cosi  procurarsi  per  l'inverno  una  buo- 
nissima bevanda  più  gustosa  di  certi 
vini  ordinari,  oltre  all'essere  più  sa- 
lubre   e    profittevole    a   tutta   la    fa- 
miglia. 
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Sidro  artificiale 

Prendete  uva  passa  comune,  \i 
chil.;  grani  di  ginepro,  5oo  grammi; 
co  riandrò,  125  grammi;  cannella,  io 
grammi.  Pestate  leggermente  il  tutto, 
e  mettetelo  in  una  botticella  che  con- 
tenga 5o  litri;  riempitela  di  acqua  me- 
no qualche  boccale  ;  aggiungetevi  i  5oo 
grammi  di  rottame  bruno  di  zucche- 
ro ben  cotto,  e  i  litri  d1  acquavita. 
Dimenate  questo  mescuglio  una  volta 
ogni  due  giorni  con  un  bastone.  Se 
la  cantina  è  alla  temperatura  di  io 
gradi,  la  bevanda  sarà  fatta  in  capo 
di  dodici  a  quindici  giorni  ;  allora  tu- 
rate la  botte,  e  cavate  la  vostra  bi- 
bita  per   servirvene. 

Se  la  volete  mettere  in  bottiglie , 
travasatela,  chiarificatela  con  colla  di 
pesce,  ponetela  nelle  bottiglie  quando 
è  chiara  ,  e  durante  un  mese  tenete 
alternativamente  le  bottiglie  otto  giorni 
dislese   ed  alzate. 


VINI 

Maniera  di  arrestare  la  fer- 
mentazione dei  vini  bianchì 
nuovi,  e  di  conservare  la  loro 
prima  dolcezza 

Per  una  botte  di  tre  ettolitri  si  pren- 
de un  chilogr.  e  mezzo  di  farina  di  se- 
nape ,  che  si  stempera  in  due  litri  di 
questo  vino.,  poi  si  versa  nella  botte  dalla 
parte  del  turacciolo. 

A  capo  di  pochi  giorni,  tosto  che  il 
vino  si  è  latto  limpido  ,  si  travasa  in 
altro  recipiente  per  solforarlo  e  metter- 
lo quindi  in  bottiglie. 

I  vini  bianchi  che  hanno  un  sapore 
acido  e  forte,  acquistano  per  tal  modo 
la  dolcezza  della  maggior  parte  degli 
eccellenti  vini  bianchi  di  Bordò  ,  e  di 
Chablis. 

Un  nostro  corrispondente  che  molto 
si  diletta  di  questi  esperimenti  e  che  ci 
comunica  le  sue  osservazioni,  avendo  per 
equivoco  preso  la  libbra  francese  di  cui 
parla  il  Giornale  delle  Cognizioni  Utili 
di  Parigi,  per  uguale  al  chilogr.,  mentre 
non  è  chela  metà,  poco  mancò  non  gua- 
stasse una  buona  botte  di  vino,  ma  aven- 
do rinovato  l'esperimento  colle  propor- 
zioni indicate  qui  sopra,  ci  assicura  es- 
sergli riuscito  benissimo. 
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Miglioramento  dei  vini 
nel  tino  o  nei  barili 

Gli  elementi  del  vino  consistono  nel- 
l'uva ;  ma  il  vino  propriamente  detto  è 
un  prodotto  dell'arte,  varialo  all'  infi- 
nito ,  secondo  la  proporzione  o  il  nu- 
mero degli  elementi  che  si  contengono 
nel  mosto  o  sego  di  uva  ,  e  secondo  i 
metodi  che  si  usano  nella  di  lui  fabbri- 
cazione. 

Gli  elementi  che  si  trovano  nel  mosto 
sono:  i.°  la  materia  inzuccherala  o  mu- 
scoso-inzuccherata  ;  2.°  la  feccia;  5.°  la 
gomma  o  mucilaggine  ;  /j»°  1'  albume  o 
glutine  che  costituisce  il  fermento;  5.°  l'e- 
strattivo; 6.°  il  tannino  o  principio  astrin- 
gente; y.°  il  tartaro  bitartrato  di  potas- 
sa; 8°  l'acido  malico  o  sorbico;  g.°  una 
materia  colorante  turchina  che  passa  ai 
rosso;  io.°  l'acqua;  finalmente  alcune 
tracce  di  acido  citrico*  lartrato  calcareo, 
solfato  di   potassa. 

La  densità  o  gravità  specifica  del  mo- 
sto varia  secondo  la  maturanza  e  la  spe- 
cie dell'  uva  ;  nelle  buone  annate  lo  zuc- 
chero predomina  sugli  acidi  ed  il  mu- 
coso; nelle  cattive  invece  si  rinviene 
maggior  fermento. 

Di  tutti  gli  elementi  costituenti  il  mo- 
sto, lo  zucchero  e  il  fermento,  unicamente 
provano  una  decomposizione  completa 
o  parziale,  e  producono  l'alcool,  (acqua- 
vite spirito  di  vino).  Così  il  vino  è  una 
dissoluzione  d'alcool  nell'acqua;  e  inol- 
tre di  materiali  accessorii,  ai  quali  deve 
egli  un  sapore  ed  un  colore  particolare. 
L'aromo  o  abboccato  non  si  sviluppa  se 
non  se  dopo  che  il  vino  è  fatto,  e  a  capo- 
di  molti  anni. 

Quando  il  mosto  dell'  uva  viene  ab- 
bandonato a  sé  stesso  alla  temperatura 
ordinaria,  esso  prova  un  movimento  in- 
lestino  tumultuoso  accompagnato  da  ca- 
lore e  da  distaccamento  di  bolle  d'aria* 
o  di  gas,  che  formano  spuma  sulla  su- 
perficie ,  e  questo  è  ciò  che  si  chiama 
fermentazione.  A  poco  a  poco  il  calore 
diminuisce,  la  spuma  sparisce,  il  liquido 
si  chiarifica,  il  movimento  s'arresta;  il 
liquido,  ch'i  era  dolce  e  inzuccherato  , 
è  cangiato;  la  sua  densità  è  scemata; 
il  suo  sapore  è  un  misto  d'acido,  di  pic- 
cante e  di  caldo;  il  suo  odore  è,  come 
si  dice,  vinoso,  non  è  più  uno  sciloppo 
allungato  d'acqua,  è  vino. 

Lo  zucchero  soltanto,  come  anche  il 
fermento  o  il  lievito,  è  scomparso  in  tutto 
o  in  parte  in  seguito  d'una  reazione,  la 
cui  teorìa  non  rende  completamente  ra- 
gione; cionulladimeno  il  fatto  non  è  men 
vero,   e  questo  è  ciò  che  r' interessa 
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Di  rado  trovatisi  nel  mosto  proporzioni 
esatte  «li  /nichelo  6  di  fermento,  onde 
ili  indo  [iure  avviene  che  questi  due  de- 
menti .  I  uno  adendo  solfali™  si  decom- 
pongano  totalmente. 

Se  lo  zucchero  e  eccessivo  e  il  mosto 
troppo  denso  ,  la  lei  meutazione  non  è 
completa,  lo  zuccaro  non  è  decomposto 
che  per  metà;  il  vino  è  dolce,  inzuc- 
cherato ,   ed   ha   del   liquore. 

Se  hi  materia  inzuCI  Ini  ala  è  mancante, 
se  il  fermento  predomina,  tutto  lo  zuc- 
chero si  converti-  in  alcool,  il  viuoè  asciut- 
to e  più  o  meno  dà  nella  testa,  tali  sono 
j   vini  di   Bordò,  di   Borgogna. 

Se  gli  acidi  sono  in  troppo  grande  quan- 
tità e  lo  zucchero  in  piccola  proporzio- 
ne ,  il  vino  è  immaturo,  affi  icogno  ed 
iusipido  ,  e  non  si  consei  va. 

Posti  questi  principi)  è  facile  indicare 
ì  mezzi  di  miglio) are  la  qualità  dei  vini; 
essi  sono  semplici,  innocenti  e  ben  di- 
versi da  quelli  impiegati  per  falsificarli. 
1/arle  ajuta  la  natura  senza  opporscgli. 

Quando  il  mosto  è  troppo  inzucche- 
rato ed  ha  molto  del  siroppo,  vi  si  ag- 
giunge acqua  ;  e  se  il  fermento  è  debole, 
vi  si  supplisce  con  della  feccia  o  depo- 
sito di  un  altro  vino. 

Quando  è  acquoso,  acido  ,  vi  si  me- 
scola insieme  una  sostanza  inzuccherata, 
come  zucchero  di  barbabiettole,  ovvero 
siroppi  d'uva  o  di  pomi  di  terra  ,  ov- 
vero si  fa  bollire  e  si  riduce  il  mosto  a 
Dieta. 

L'esperienza  ha  dimostrato  che  l'ad- 
dizione dello  zucchero  non  è  una  eco- 
nomia ;  che  con  questo  mezzo  la  ferme  il- 
lazione secondaria  ,  quella  cioè  che  ha 
luogo  nel  tino  è  lenta  ,  il  vino  conserva 
per  molto  tempo  un  sapore  di  zucchero 
e  non  vien  bene;  che  dà  ai  vini  bian- 
chi una  tiuta  rossa  e  li  dispone  ad  es- 
jSer  pingui;  il  sugo  di  pomo  di  terra  pro- 
duce molla  feccia,  offusca  i  vini  rossi  e 
i  rende  viscosi. 

L'alcool  di  commercio  5/6,  o  53  gradi 
dell'areometro  di  Cartier,  è  la  sostanza 
che  conviene  di  più,  la  più  comoda,  la 
più  economica  per  fare  dei  migliora- 
menti; appena  che  il  vino  venne  ripo- 
sto, vi  si  mescola  insieme;  lo  si  fa  giun- 
tele in  fondo  al  vaso  per  mezzo  d'un 
imbuto  con  canna  lunga.  Per  ben  me- 
scolarlo, si  agita;  la  fermentazione  insen- 
sibile basta  per  combinare  lo  spirito  di 
vino  in  poco  tempo  col  vino  ;  il  sapore 
d'acquavite  sparisce  compiutamente. 

Sette  od  otto  litri  d'alcool  bastano  per 
migliorare  un  vaso  contenente  320  litri 
di  vino,  e  siccome  questo  spirito  aggiunto 
al  vino  non  ha  alcun  potere,  così  questo 
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metodo  è  il  meno  dispendioso;  ben  si 
vede,  doversi  adoprare  dello  spirilo  di 
vino  di  buon  gusto.  Otto  litri  di  alcool 
equivalgono  a  quasi  altrettanti  chilog.  di 
zm  chero. 

Si  sa  che  affinchè  il  vino  possa  con- 
servarsi, deve  contenere  o",  o  9  cente- 
simi di  alcool  in  volume,  vale  a  dire  S, 
o  9  litri  per  ogni  ettolitro.  1  buon'i  vini 
di    Borgogna   ne  danno   la  ,  o    i.~>. 

Olio  litri  di  alcool  equivalgono  a  5 
litri  per  100  in  un  vasello  di  j  >.S  liui. 
L'accrescimento  del  valore  venale:  del  vi- 
no supera  la  spesa  di  alcool,  mentre  che 
collo  zucchero,  anche  ad  un  vilissimo 
prezzo  ;  si  fa  sempre  qualche  perdita. 

Anche  quando  il  vino  verrà  tratto  dalla 
bolle  e  sarà  raffreddato,  si  può  dopo  mol- 
te settimane  aggiungervi  ['  alcool  ;  sol- 
tanto è  necessario  che  la  temperatura 
della  canova  non  sia  troppo  bassa  ;  la 
combina/ione  succede  egualmente,  ma 
con   maggior  lentezza. 

Un'epoca  favorevole  per  fare  1'  addi- 
zione dell'  alcool  ai  vini  si  è  quella  in 
cui  si  ristabilisce  la  fermentazione;  per 
eccitarla  si  deve  aver  V  avvertenza  di 
mescolare  la  feccia  :  e  il  miglior  mezzo 
di  far  ciò,  è  quello  di  voltolare  per  lena 
la  botte;  si  toglie  quindi  il  turacciolo, 
invece  del  quale  se  ne  mette  uno  idrau- 
lico o  qualunque  altro  islrumento  già 
iti  uso. 

Questa  pratica  ha  per  sé  la  sanzione 
dell'esperienza;  molli  l'hanno  addot- 
tala vantaggiosamente.  L' alcool  dà  al 
vino  colore  e  forza  ;  egli  la  sparire  l'a- 
sprezza in  un  modo  sensibilissimo,  quan- 
do non  è  in  troppo  grande  quantità  e 
rallentisce  solamente  la   fermentazione. 

Quando  il  sapore  d'alcool  sia  scom- 
parso, ed  invece  schietto,  vinoso,  omo- 
geneo ,  si  trae  il  vino  per  separarlo  dalla 
sua  feccia  che  è  un  misto  di  tartaro , 
di  mucilaggine  ec. ,  e  di  fermento  non 
decomposto  ;  lo  si  ripone  lungi  dal  con- 
tatto dell'aria,  tenendo  le  botti  sempre 
piene. 
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Modo  per  impedire  all'olio 
di  divenir  rancido 

L'olio  divien  rancido  pel  contatto» 
JelParia,  e  per  V  assorbimento  del- 
'ossigeno.    Per  impedir  ciò,  b;rsta  met- 


I 

tere    entro    ciascuna    bottiglia    d"  olio 
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circa  due  pollici  d'acquavite,  in  modo 
tale  che  la  bottiglia  sia  piena,  quindi 
turarla  ermeticamente  quanto  si  può, 
in  fine  riporla  via  ,  non  distesa  ,  ma 
diritta.  L'  olio  così  si  conserva  per 
moltissimo  tempo  senza  alcuna  alte- 
razione sensibile,  covrendone  il  collo 
della   bottiglia   con   una   vescica. 

Questo  metodo  è  fondato  sulla  qua- 
lità che  ha  l'acquavite  di  stare  al  di 
sopra  dell1  olio  in  ragione  della  sua 
gravità  specifica,  e  di  impedirgli  cosi 
ogni  comunicazione  colf  aria  este- 
riore. 

Uso  delF  acqua  di  lisciva 
e  sua  utilità 

L'abitudine  di  fare  il  bucato  nella 
propria  casa  colla  cenere  di  fuoco  è 
generalissima  ;  le  persone  però  che 
hanno  poca  cenere  sono  costrette  alle 
volte  di  acquistarne,  oppure  di  ado- 
perare una  seconda  volta  le  ceneri 
che  hanno  servito  già  ai  bucato.  Que- 
st' ultimo  uso  è  viziosissimo,  perchè 
quelle  ceneri  non  contengono  più  che 
sali  terrosi  ,  insolubili  ,  ed  inetti  alla 
decomposizione  pel  calore,  uè  ponno 
più  dare  un  alcali  che  non  conten- 
gono :  rilevossi  pertanto  da  ciò  che 
tìon  erano  abbastanza  forti  per  co- 
municare all'  acqua  del  ranno  l' un- 
tuosità e  morbidezza  che  dà  una  buona 
lisciva  al  contatto  della  mano  ;  V  ag- 
giunta d'una  certa  quantità  di  potassa 
o  di  soda  diviene  allora  necessaria  per 
formare  un  saponaceo  coi  corpi  grassi 
contenuti   nelle   biancherie. 

Si  rimedia  a  questo  inconveniente 
ed  a  quest'aumeuto  di  spesa  bagnan- 
do le  ceneri  da  fuoco  coli'  acqua  di 
ranno;  la  loro  forza  aumenta  in  pro- 
porzione della  quantità  del  liquido 
aggiunto  ;  perchè  egli  solo  dopo  la 
lavatura  delle  ceneri,  contiene  le  parti 
alcaliche   e  scomponibili  dal  calore. 


Imbiancamento 
colla    saponaria 

Questa  pianta  cresce  spontaneamente 
in  tutta  l'Europa,  e  sotto  questo  rapporto 
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è  facile  il  procurarsela.  Ella  si  trova  più 
comunemente  sulle  estremità  dei  campi 
coltivati,  e  vien  riconosciuta  al  suo  fusto 
diritto,  a ''suoi  fiori  grandi  e  di  color  rosa 
pallido.  Le  sue  radici  son  profonde,  lun- 
ghe due  o  tre  piedi,  e  della  grossezza 
del  dito  mignolo,  coperte  da  una  scorza 
rossiccia. 

Tutte  le  parli  di  questa  pianta  conten- 
gono, indipendentemente  di  un  principio 
amaro,  un  altro  principio  mucilagginoso, 
che  comunica  all'acqua  l'apparenza  di 
una  soluzion  di  sapone,  e  l'esperienza 
ha  dimostrato  che  ella  ne  possiede  le 
proprietà. 

L'uso  dell'acqua  saponata  tien  luogo 
di  sapone,  massime  quando  si  hanno  a  la- 
vare grosse  stolfe  di  lana  bianca,  come 
rascie,  coperte,  coltri,  ec.  che  essa  rende 
bianche  al  pari  che  Col  sapone,  ed  anche 
più  morbide.  Il  suo  impiego  ne  è  sem- 
plicissimo ;  basta  cioè  forne  una  forte 
decozione,  e  con  essa  lavare  la  stoffa. 

Mezzo  di  rendere  V  acqua  dei 
pozzi  propria  alla  saponata 

Consiste  questo  mezzo  nel  decomporre 
i  sali  calcarei  per  mezzo  della  potassa  ó 
della  soda.  Un'oncia  di  queste  sostanze 
basta  per  venti  secchie  d'acqua:  si  pre- 
cipita una  polvere  bianca  che  è  la  calce. 
Ben  si  Vede  che  tutta  l'operazione  con- 
siste a  ripartir  bene  la  soda  o  la  potassa, 
nella  massa  d'  acqua  da  purificarsi.  In! 
questo  stato  essa  diviene  non  solamente 
propria  alle  saponate ,  ma  anche  a  tutti 
gli  usi  domestici. 

Sapone  chimico  o  da  levar 
le  macchie. 

Prendete  un'oncia  di  terra  da  pipe  ò' 
terra  da  gualchierai,  polverizzata;  inu- 
miditela con  un  poco  d'essenza  di  tre- 
mentina o  meglio  di  lavendola;  prendete 
un'oncia  di  sale  di  tartaro  (carbonato 
puro  di  potassa),  un'oncia  della  migliore 
potassa  di  commercio;  e  di  tutto  questo' 
fatene  una  pasta  con  del  sapone  molle; 
e  dopo  averlo  posto  in  forma,  tagliatelo' 
in  piccoli  pani  quadrati,  e  conservatelo 
quindi   per  poi   adoperarlo. 

Modo  de  adoperarlo.  —  Bagnate  la 
macchia  e  con  un  poco  d'  acqua  strofi- 
nate il  sapone  sulla  stoffa  per  qualche, 
tempo  sinché  la  macchia  sparisca.  La- 
vatela quindi  nell'acqua  pura  con  una 
spazzuola  o  uua  sponga  p  er  modo  da' 
levar  via  il  sapone;  quindi  fatela  asciu- 
gare   all'  aria ,  o  con  un  ferro  tra  due 
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Iumnilini.  Questo  sapone  è  esattamente 
o  stesso  tli  quello  che  si  vende  a  Pa- 
rigi ,  ed  è  buono  per  tutte  le  stoffe  il 
cui  colore  non  sia  alterato  dall'alcali.  La 
spendi/.;)  lia  l'atto  vedere  che  egli  e  men 
dannoso  al  panno  dell'alcali  puro- 

Sapone  di  Windsor 

pet  la  toilette 

Tagliate  a  pezzetti  un  poco  di  sapone 
bianco  nuovo,  fatelo  liquefare  a  fuoco 
lento  ili  un  vaso  posto  nell'acqua  bol- 
lente, vale  a  dire  in  un  baglio  maria. 
Ove  sia  necessario  aggiungetevi  un  po' 
d'acquavite.  Quando  il  sapone  sarà  li- 
quefatto, lo  aromatizzerete  con  essenza 
di  cedro,  di  bergamotto  od  altro.  Dopo 
aver  ben  mescolato  insieme  tutto  questo, 
lo  metterete  in  una  forma  per  otto  giorni, 
dopo  i  quali  si  taglia  in  piccoli  pani  qua- 
drali di  quella  grandezza  che  si  vuole. 

Onesto  è  il  sapone  di  cui  si  fa  uso  or- 
dinariamente per  la  barba  e  per  lavar  le 
mani.  Si  può  dargli  un  color  rosa  con 
della  lacca,  o  tal  altra  cosa  che  più  sarà 
a  grado. 

Sapone  liquido 

Si  prende  dell'acquavite  ordinaria  e  del 
sapone  bianco  nella  proporzione  di  un  li- 
tro della  prima,  e  *i5  grammi  dell'altro. 

Si  taglia  minutissimamente  il  sapone 
nell'acquavite  che  si  espone  quindi  in  un 
boccale  al  sole  cocente  per  quindici  gior- 
ni ,  ovvero  si  fa  bollire  un  poco  ad  un 
fuoco  lento  ;  quando  il  liquido  si  è  raf- 
freddato, si  agita  ogni  volta  che  se  ne 
vuole  adoperare. 

Il  quarto  di  un  cucchiaio  da  caffè  al 
più  basta  per  farsi  la  barba. 

INon  bisogna  già  mettervi  dentro  acqua 
calda,  o  fredda  per  acquistare  una  buona 
quantità  di  spuma:  questa  si  otterrà  più 
sicuramente  immollando  nell'acqua  il 
pennello,  che  se  ne  inzuppa  così  di  una 
quantità  sufficiente. 

Semplice  ricetta  d  inchiostro 
per  scrivere 

Questa  ricetta  è  già  esperimentata  da 
20  anni  e  l'inchiostro  che  ne  risulta  è 
incomparabilmente  migliore  di  quello 
detto  della  piccola  virtù.  Prendete  dun- 
que: 

Gomma  arabica  3 

Noce  di  galla 

E  solfato  di  ferro  o  coparosa. 
Trentadue  grammi  circa  di  ciascuna 
basta;  spolverizzale  il  tutto  e  mettetelo 
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in  un  litro  d'acqua  por  quindici  giorni 
con  sedici  grammi  di  rottame  di  zucche- 
ro bruno,  agitandola  ogni  due  o  tre  giorni 
con    una   bacchetta. 

Questo  inchiostro  viene  a  costare  cin- 
quanta  centesimi  al  litro. 

Accendi-) uoco  fosforico 
detti  fuoco  senza  fuoco 

Si  prende  una  piccola  ampolla  ,  due 
terzi  della  quale  si  empiono  d'amianto 
inumidito  con  un  poco  d'acido  Bulforeo 
(olio  di  vitriolo  );  quando  se  ne  vuole 
far  uso,  vi  si  immerge  leggermente  un 
solfanello,  di  cui  si  saranno  preparati 
molli  faScellini   nel  modo  che  segue  : 

Si  pigliano  dei  solfanelli  di  legno  bene 
insolfali,  e  se  ne  coprono  le  estremità 
solforate  con  una  pasta  fatta  di  mucilag- 
giue  di  gomma,  1  terzi  di  clorato  di  po- 
tassa, 1  terzo  di  solfo.  Si  può  come  nel 
commercio  colorare  questa  pasta  aggiun- 
gendovi un  poco  di  cinabro  (solfo  di  mer- 
curio) o  un  poco  di  cromato  di  potassa. 
Lo  scopo  di  questa  colorazione  quando 
furono  inventati  questi  accen di- fuoco , 
era  di  tener  più  secreta  la  composizione 
della  pasta. 

Modo  facile  di  ripulire  a  lustro 
i  tavoli  e  tavolati^  ec. 

Prendete  un  pugno  di  cenere,  met- 
tetela in  un  pezzo  di  tela  e  fatela  bol- 
lire in  un  vaso.  Quindi  travasate  dol- 
cemente in  altro  vaso  quest'acqua  li- 
scivata  con  alcuni  pezzetti  di  cera. 
Versatela  sul  tavolo  senza  che  sia  cal- 
da, e  fregatelo  con  una  spazzuola  In 
un  momento  il  tavolo  a  cui  deve  es- 
ser da  prima  con  vetro  o  lama  di  ferro 
raschiato  via  il  succidume  poi  lavato 
e  ben  asciutto  ?  si  trova  lustro  senza 
fatica. 

Quest'acqua  di  lisciva  e  di  cera  spes- 
sisce un  poco  ;  ma  se  ne  adopera  fin- 
che ne  resta  ,  e  si  conserva  per  molto 
tempo. 


Smalto  eccellente, 
che  resiste  all'acqua 

Prendete  una  parte  di  piombo  rosso^ 
o  minio,  e  due  di  calce  viva  ridotta 
in  polvere  fina  ;  mischiatelo  con  del- 
l'alume  per  farne  una  pasta  molle,  che 
si  applica  immantinente. 


ECONOMIA   RURALE 


Ì69 


Modo  semplice  di  spazzare 
il  cammino  nelle  campagne 

Ordinariamente  nelle  campagne  per 
ispazzare    il    cammino   si   adopera    uti 


fascio   di    spine,  altaccato  in  mezzo  a< 


una    corda,  di   coi   una    persona   posta 
sull'alto  dal  cammino  tiene  un  capo  per 


glia,  e  le  semina  alla  maniera  solita. 
Un  altro  mezzo  consiste  nell' imbevere 
d'acido  ossalico  un  pezzo  di  stoffa  di 
lana  nelle  cui  pieghe  inviluppa  i  semi, 
che  tiene  quindi  in  serra  calda.  1  gra- 
ni piccoli  e  duri  germogliano  cosi  bene 
in  questa  maniera  come  in  una  botti- 
glia. Quando  si  tratta  di  semi  mollo  ri- 


tirare  in    su    con    mezzo   di   questa    il  t)i     si   commcja   ^ul   seminarli    in 


fascio  di  spine,  mentre  un'altra,  stnndo 
al  basso,  tira  la  corda  in  senso  contra- 
rio per  far  discendere  il  fascio.  Questo 
metodo  che  ha  nulladimeno  il  grave 
inconveniente  di  esporre  a  rischi  la 
vita  di  colui  che  sta  sopra  il  cammi- 
no ,  ossia  che  perda  V  equilibrio  nei 
vari  movimenti  eh' è  d'  uopo  fare  ,  os- 
sia che  il  cammino  non  ofìra  una  con- 
sistenza abbastanza  forte.  TI  modo  se- 
guente rimedia  a  questo  rischio.  Con- 
siste egli  nel  collocare  sull'alto  del  cam- 
mino una  girella  tale  che  possa  girare 
entro  due  incavi  fatti  in  cima  al  cam- 
mino da  un  muro  all'altro;  su  questa 
girella  si  pone  una  corda,  i  due  capi 
della  quale  saranno  annodati  insieme, 
ed  a  cui  si  attacca  un  fascio  di  spine. 
Una  sola  persona  stando  al  basso  può 
facilmente  far  salire  e  discendere  il 
fascio. 

Se  non  si  volesse  neppnr  per  pochi 
istanti  salire  il  cammino  per  disparvi  , 
la  girella  ogni  volta  che  si  avesse  a 
spazzar  il  cammina,  si  potrebbe  invece 
della  corda  adoperare  una  catenella  , 
lasciandola  cosi  sempre  sospesa  alla 
Caruccola,   e    servirsene   all'occasione 


posti  su  d'un  letto  caldo,  e  s'innaffiano 
quindi  due  o  tre  volte  al  giorno  con 
acido  ossalico  molfallungato  finché  co- 
minciano a  nascere.  Si  deve  avere  una 
cura  particolare  di  ritirare  i  semi  dal- 
l' acido  subito  che  s'  osserva  in  essi  il 
menomo  segno  di  vegetazione.  Il  signor 
Otto  è  giunto  in  tal  guisa  a  far  ger- 
mogliare dei  grani  vecchi  di  20  a  4° 
anni,  i  quali  trattati  col  metodo  ordi- 
nario non  avrebbero  giammai  dato  se- 
gno di   vita. 


Azione  dell ^  acido  ossalico 
sulla  germinazione 

TI  sig.  Otto  impiega  l'acido  ossalico 
per  far  germogliare  ie  sementi  vecchie 
Egli  le  mette  in  una  bottiglia  piena  di 
quest'acido,  e  ve  le  lascia  sino  ai  [tri- 
mi  segni  di  vegetazione,  che  si  mani- 
festano ordinariamente  dopo  24  o  48 
ore;  dopo   di  che  le  rilira  dalla  botti- 1 vicini.  Egli  ha  diviso  in  due  ogni   spà- 


Rolazione 

ossia 

avvicendamento  de*  seminati 

Pei  poderi  che  sono  di  piccola  esten- 
sione e  inchiavati  in  mezzo  ad  altri 
poderi,  un  problema  agrario  dei  più 
difficili  si  è  quello  di  trovare  una  ro- 
tazione ossia  un  avvicendamento  di  se- 
minazione giudizioso  sì  che  esca  'lai 
circolo  vizioso  delle  vecchie  abitudini  e 
tenda  ad  introdurre  il  sistema  alterno 
in  quelle  porzioni  di  terre  inchiavate 
frammezzo  a  campi  sottommessi  all'av- 
vicendamento triennale.  Il  cavaliere 
Fonteney  ha  introdotto  in  un  suo  po- 
dere di  questo  genere  una  rotazione 
che  sembraci  dover  meritare  l'atten- 
zione di  quelli  che  si  trovano  in  circo- 
stanze simili.  ]Noi  estrareino  dalla  sua 
memoria  i  ragguagli  relativi  al  suo  av- 
vicendamento mettendo  fra  parentesi 
e  in  carattere  corsivo  i  ricolti  de' campi 
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tiu  o  pruota  della  rotazione  triennale 
ciò    che    fa    una    lutazione    di   sei  anni 


l.l 

ANNO 

i.° 

A  N  N  ,  » 

;;.u 

A  H  N  0 

■'»-° 

ANNO 

b.« 

ANNO 

|  Radici] 

(  Cu  uno  J 


|  Or*o 

(Avena  } 


Grano 


|  Trifogli 
(  Maggese  ) 


K.i.lnh 


]  Grano 

(  Grano ) 


Avena 


I  Fave 

(  Avena  ) 


Trifoglio  |  Oihiio 

(Magpese  ) 


Ma  lo  slesso  signor  Fonteney  nella 
notizia  dove  dà  conto  delle  modifica- 
zioni fatte  subire  alla  vicenda  triennale 
osserva  che  si  potrebbe  sostituire  alle 
radiche  del  i .°  e  4°  anno  il  colzato 
0    ra vizzo 

L'  agricoltura  in  Francia  essendo 
però  in  uno  stato  molto  più  indietro 
che  non  è  in  varie  parti  dell'Italia,  noi 
riferiamo  questo  esperimento  del  si- 
gnor Fonteney  non  perchè  si  debba 
adottarlo  ciecamente  ,  ma  perchè  ci 
sembra  che  si  possa  in  più  luoghi  spe- 
cialmente dove  i  poderi  sono  di  pic- 
cola estensione  ed  inchiavali  in  mezzo 
ad  altri  poderi,  usarne  utilmente  fa- 
cendovi alcune  modificazioni  analoghe 
alla   qualità   dei   terreni. 

Notizia  sul  grano  gigante 
di  San?  Elena. 

(Triticuni  sativum  var.   gigan- 
teum  sanclae  Helenae). 

Nell'anno  1826  (dice  fautore  di 
questa  memoria  )  io  ricevetti  un  pu- 
gnetto  circa  di  questo  grano  con  un 
fastello  della  sua  paglia  che  mi  fu  por- 
tata   da   quest'isola  celebre. 

L1  esame  attento  che  feci  del  suo 
grano  e  della  paglia  la  cui  forza,  bel- 
lezza ,  e  lunghezza  erano  rimarcabili, 
ini  fece  pensare  che  doveva  dare  dei 
prodotti    vantaggiosissimi.   Io  ne  semi- 


nai dunque  ali1  autunno  dello  stesso 
anno,  ed  ebbi  alla  raccotta  del  1827 
la  soddisfazione  di  veder  realizzarsi  le 
mie  giuste  previsioni.  Filetti vamente 
riprodusse  migrano  ed  una  paglia  iden- 
ticamente simili  ai  campioni  venuti  di 
S.  Elena  e  che  ebbi  cura  di  tenere 
per  oggelto  di  confronto,  lo  contili 
sopra  ciascun  piede  dodici  a  quindici 
spighe  almeno,  e  la  maggior  parte  di 
queste   offrivano   insino    190   granelli. 

Le  osservazioni  di  cui  questo  grano 
fu  l'oggetto  nel  primo  anno  mi  fecero 
pensare  che  doveva  esser  seminato  più 
chiaro  di  quello  noi  feci  prima  ,  ciò 
che  eseguii  per  la  seminazione  se- 
guente. 

Seminato  in  tal  guisa  ed  in  terra 
buona,  questa  pianta  offre  una  vigo- 
rosa vegetazione,  ed  una  gran  dispo- 
sizione a  produrre  molti  cauli  cha  s'al- 
zano da  5  a  7  piedi.  Le  sue  foglie  due 
volle  più  larghe  di  quelle  dei  frumenti 
comuni,  sono  d'un  verde  tetro.  Cia- 
scun caule  o  gambo  è  terminato  da  una" 
spica  lunga  5  a  6  poi.  guernita  di  lun- 
ghe barbe  violacee,  assai  ruvide  al  tatto, 
e  che  offrono  il  vantaggio  di  difenderlo' 
dagli   uccelli. 

Le  spighe  sono  molto  serrate  ,  ed 
il  suo  peso  è  tale  che  alla  maturità 
formano  collo  stelo  uu  cerchio  chiuso 
per   2    terzi. 

Persuaso  che  questo  prezioso  ce- 
reale doveva  un  giorno  arricchire  là 
nostra  patria  ,  cercai  di  propagarlo  il 
più  possibile,  e  nel  1829  ne  distri- 
buii dei  campioni  ,  particolarmente  a 
molti  membri  della  Soc.  d'  Agronomia 
pratica. 

Finalmente  questo  anno  (1802)  aven- 
done ottenuto  un  raccolto  di  3  a  4 
staja,  ho  creduto  doverlo  annunziare 
al  pubblico,  lo  mi  faccio ,  o  mi  faro 
sempre  un  dovere  ed  un  piacere  di 
offrirne  alle  società  d'agricoltura  che' 
vorranno  dirìgermene  la  dimanda.  Il 
mio  scopo  è  di  farlo  conoscere  prima 
ai  miei  compatriota,  quindi  all'Europa 
tutta,  ove  i  suoi  vantaggi  saranno  ben 
tosto   apprezzati. 

Consiglio  quelle  persone  che  vor- 
ranno   provare    la   coltura    di    questo 
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grano,  di  seminarlo  alT autunno  ed  in 
buona  terra  ove  i  suoi  prodotti  sono 
molto  più  considerabili.  Dev'  essere 
seminato  più  della  metà  meno  spesso 
degli  altri  grani  d'  inverno  ,  e  ciò 
un  vantaggio  da  non  sdegnarsi.  Il  suo 
grano  è  allora  mollo  più  grosso  di 
quello  raccolto  su  un  terreno  medio 
ere,  e  trovasi  nello  stalo  che  si  chia- 
ma ghiacciato.  Il  grano  che  si  ottiene 
sopra  una  terra  di  mediocre  qualità, 
è  la  metà  meno  grosso  che  nel  caso 
precedente  ;  ma  schiacciato  sottri  den- 
te offre  una  farina  d'  un  bianco  bel- 
lissimo. 

La  paglia  che  produce  essendo  mol- 
to ruvida  e  dura  (  sovente  è  grossa 
come  il  dito  piccolo),  sembra  a  primo 
aspetto  presentare  poc'  utile  per  il  nu- 
trimento del  bestiame;  ma  le  foglie  che 
gnerniscono  lo  stelo  essendo  larghis- 
sime alla  lor  base,  offrono  nondimeno 
un  buon  foraggio  dopo  l'azione  del  car- 
reggiato. D'altronde  non  mancano  usi 
ai  quali  essa  è  adattatissima  più  che 
\  et  un'  altra,  come  la  copritura  dei  fab 
bneati  e  la  preparazione  delle  stuoje 
per  i  ripari  sì  spesso  utili  in  orticoltu- 
ra La  durezza  degli  steli  di  questo 
grano 


gli  dà  inoltre  il  vantaggio  di  non 


essere  giammai 
dalle  pioggie,  < 
zioue    in  cui    veget 


atterrato 
piulunque 


dai 
sia 


venti   e 
la  pesi- 


Semenzai  di 


pomi  di  terra 

Evvi  un  mezzo  semplicissimo  di  pre- 
venne là  prevaricazione  dei  pomi  di  terra 
e  procurarsene  degli  altri.  Una  sola  bacca 
può   produrre  venti   varietà  diverse. 

Ecco  il  modo  di  agire  in  questi  semen- 
zai onde  ottenere   un   intiero  successo. 

Bisogna  che  la  terrà  sia  bene  spolverata 
e.  concimata,  senza  di  che  non  si  potreb- 
be sperare  alcuna  riuscita,  quando  bene 
la  semènza  fosse  di  una  specie  buonis- 
sima. Si  è  osservato  ehe  quella  parte  di 
terreno  riparata  dalle  ingiurie  del  tempo 
è  quella  dove  la  riuscita  è  più  compiuta. 


i)  I  signori  agronomi  e  possidenti  potranno 
procurarsi  questo  grano  allo  Stabilimento  Agro- 
Botanico  della  Maddalena,  in  Piacenza,  ove  tro- 
vasi pure  disponibile  il  Grano  di  Miracolo  . 
Tri/icum  composiluin  quale  produce  un  mazzo 
di   spighe  T  una   accanto   all'altra. 
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Bacche  o  frutti.  —Elle  sono  più  o  me- 
no abbondanti  di  semenza  secondo  la  spe- 
cie ed  il  vigore  della  pianta  ;  per  farne 
la  raccolta  è  d'uopo  aspettare  che  sieno 
perfettamente  mature,  cioè;,  per  le  pri- 
maticcie, ordinariamente  sulla  line  di  ago- 
sto ,  e  per  le  tardive  sulla  line  di  otto- 
hre.  Allora  cominciano  esse  a  rammol- 
lirsi e  imbianchire  al  di  dentro;  d'alti  o 
non  si  tratta  allora  ,  che  di  coglierle  e 
conservarle  durante  l'  inverno  sino  al 
ritorno  della   primavera. 

Conservazio/ic  delle  bacche. —  Si  può 
lasciare  alle  bacche  il  picciuolo  che  le 
unisce  immediatamente  ai  l'usto  e  sospen- 
derle cosi  alle  pareti,  alle  sollitte  con  delle 
corde,  oppure  basterebbe  anche  metterle 
appena  colte  in  una  cassa  ,  coprendole 
successivamente  con  sabbia  e  forman- 
done vari  strati;  ma  siccome  in  qualun- 
que caso  bisogna  schiacciarle  e  mischiarle 
colla  terra  per  seminarle;  «ì  può  rispar- 
miare questa  fatica  e  rendere  il  semen- 
zaio ancora  più  vantaggioso,  adoperando 
il   mezzo  seguente  : 

Estrazione  della  semenza.  —  Dacché 
le  bacche  sono  stale  colte  ,  si  mettono 
ammucchiate  in  un  luogo  temperato  ac- 
ciò fluiscano  di  maturare  e  prendere  un 
principio  di  fermentazione  che  diminui- 
sce la  loro  viscosità;  univi  assumono  ben- 
tosto un  odore  di  vino  molto  aggrade- 
vole; allora  si  schiacciano  colle  mani  e 
si  stemperano  nell'acqua  per  separare 
[ter  mezzo  d'un  setaccio  ii  glutine  pol- 
poso dalla  semenza  che  in  esso  si  con- 
tiene; dono  di  che  si  fa  asciugare  all'a- 
ria. Questa  semenza  è  piccola,  oblunga  ; 
da  una  di  quesìe  bacche  di  mediocre 
grossezza  si  ponno  cavare  sino  a  5oo 
grani. 

Coltivazione.  —  Si  mischierà  la  semen- 
za con  sabbia  o  terra  per  seminarla  sul 
principio  o  sulla  line  d'aprile  secondo  i 


fossatelh   di   tre   pollici   di  pro- 


poi 


fondita  scavati  su  degli  strati  od  aiuole 
di  buona  terra  ben  disposta  a  tale  eifet- 
to  ,  avvertendo  di  lasciare  tra  I  uno  e  l'al- 
tro di  questi  ibssatelu  la  distanza  d'un 
piede  e  di  ben  ricoprirli.  Quando  la  pian- 
ta si  è  alzata  da  terra  uno  o  due  pollici 
si  traspianta,  od  anche  si  può  volendo 
risparmiare  codesta  operazione  bastando 
solamente  diradarle  ,  dimodoché  sienvi 
9  a  io  pollici  di  disianza  tra  fona  pianta 
e  l'altra;  si  circondano  quindi  di  terra 
all'ordinario  e  quando  il  fogliame  comin- 
cia a  ingiallire,  si  passa  alla  raccolta  colle 

precauzioni. 

lo  i  vantaggi  di  tali  semenzai  sa- 
ranno dimostrati  ad  eviden/.a  ,  ognuno 
se  ne  occuperà,  ed  avrassi  cosi  la  facoltà 


indicale 
Guam 
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di  propagare  da  pcrtutlo  le  buone  spe- 
cie dei  pomi  di  terra,  ringiovanire  quell 

il    Cui    germe    è    spossalo ',     aumentai  e     i 

numero  delle  loro  varietà,  prevenite  in- 
tieramente la  loro  generazione,  avvez- 
zarli al  clima  e  Baal  niente  ottenere  più 
copiose  e  migliori  radici  :  le  boaze  otte» 

ntile  che  da  prineipo  sou  piccole,  ven- 
go* mosse  danni  in  una  tona  grassa, 
leggera  e  sabbiosa,  per  ottenerne  nn  si- 
curo miglioramento  delle  specie  pel  se- 
condo anno. 

Il  pomo  di  terra  giallo  d'Olanda  è  pre- 
feribile a  qualunque  altra  specie  per  le 
sue  qualità;  solo  la  quantità  ne  è  minore. 

Quel  nero  di  agosto  si  raccoglie  pre- 
sto ,  perchè  in  generale  i  suoi  frutti  na- 
scono presto. 

Il  tardivo  d'Irlanda  si  merita  il  suo 
nome    e  si  conserva   di   più. 

Onci  rossi  pastosi  danno  eccellenti  pre- 
doni in  qualità  e  in  quantità:  ma  circa 
la  quantità  è  mestieri  appigliarsi  alla  spe- 
cie grossa,  bianca,  e  sue  varietà,  benché 
sia  poco  delicata  in  qualità.  Questa  è 
anzi  molto  disaggradevole  a  tale  da  ve- 
nir soprannominata  pomo  di  terra  de'por- 
cij  non  si  può  però  negare  che  sia  di 
grande   utilità   pel  bestiame. 

Conservazione  dei  legumi 

Tutti  i  legumi,  che  provengono  da 
radiche  ponno  conservarsi  col  mezzo 
seguente:  Raschiateli,  tagliateli  in  fet- 
te, fategli  bollire  per  un  poco,  quindi 
ritirategli  dal  fuoco,  e  stendeteli  sulla 
biancheria,  aftinché  questa  faccia  spa- 
rire la  loro  prima  umidità;  terminate 
in  seguito  di  diseccarli  coli1  aria,  con 
una  stufa,  o  con  un  forno;  i  legumi 
cosi  essendo  disseccati  ,  conservateli 
ali1  ascio! lo  ,  e  quando  vorrete  farne 
uso,  essi  conserveranno  tuttora  il  sa- 
pore, e  la  freschezza  dei  legumi  nuovi 
Ove  sj  voglia  adoperarli  ,  si  fanno  rin- 
venire nell'acqua  fredda,  portata  gra- 
duatamente allo  stato  bollente.  Dopo 
un  momento  di  ebollizione,  si  eambia 
questa  prima  acqua,  per  ricominciare 
ne  II"  istesso  modo  la  loro  cottura  com- 
pleta. 

Il  pomo  di  terra  richiede  minori 
precauzioni.  Tagliatelo  in  fette  di  5, 
o  4  linee,  e  di  mano  in  mano  getta- 
tele in  un  barile  pieno  d'acqua,  la- 
sciatele in  infusione  nella   stessa  acqua 


per  due  giorni;  ogni  due  giorni  rin- 
novate P  acqua  col  mezzo  di  una  spina 
posta  in  fondo  al  barile  ;  dopo  averla 
otto  volte  rinnovata  ,  traetene  fuori 
questi  pomi  di  terra,  asciugateli,  e  sten- 
deteli su  della  paglia  nel  granaio.  Così 
dopo  aver  subita  questa  operazione  si 
conservano  infinitamente.  Se  si  voglia, 
sì  può  farne  anche  del  pane  ,  maci- 
nandole insieme  ad  altra  farina,  o  an- 
che cuocerle  e  prepararle  in  ogni  ma- 
niera. 

Nel  vegetabile  dopo  tal  operazione 
conosciuta  ,  nulla  più  resta,  che  la  fe- 
cala  e  il  parenchima,  le  quali  non  van- 
no soggette  alla   fermenta zione. 


Conservazione 
dei  pali  da  sostener  le  viti 

Poco  vi  vorrebbe  a  raddoppiare  la 
durata  di  questi  pali  ,  ed  in  tal  caso 
il  lor  prezzo  non  entrerebbe  che  per 
metà  nel  loro  annuale  valore.  La  sem- 
plice azione  di  abbrustolirli  al  fuoco 
senza  lasciarli  prendere  superficie  di 
carbone  li  farebbe  già  durar  di  più, 
ma  ecco  il  mezzo  più  efficace  di  con- 
seguire questo  intento.  Dopo  averli 
appuntati,  fateli  abbrustolire,  indi  im- 
mergeteli in  una  caldaia  di  catrame  bol- 
lente per  5,  o  6  minuti  nella  lunghezza 
di  18  pollici  incirca:  lasciateli  sgoc- 
ciare in  un1  altra  caldaia  vuota  per  lo 
stesso  spazio  di  tempo  ;  fateli  rotolare 
in  una  polvere  composta  di  una  parte 
di  calce  morta  e  secca  e  di  due  parti 
di  sabbia  fina.  Cosi  si  forma  attorno 
di  loro  un  mastice  che  resiste  infini- 
tamente all'  umidità. 

Miglio  ram  ento 
nella  specie  bovina. 

Molte  comuni  in  Italia  non  hanno  an- 
cora un  veterinario,  e  molte  di  quelle 
ehe  lo  hanno  conservano  dei  pregiudizi 
che  il  veterinario  dovrà  ancora  combat- 
tere a  lungo;  devono  \  giornali  dunque 
per  quanto  è  possibile  servir  loro  di  guida. 

Per  una  eccezione  molto  particolare 
il  tempo  più  favorevole  in  cui  il  toro  è 
maggiormente  atto  a  montare  e  a  pro- 
durre   coli'  accoppiarsi    le  migliori    spe- 
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eie ,  si  è  prima  d'esser  giunto  al  suo  per- 
le! lo  accrescimento.  Importa, dunque  mol- 
tissimo che  quando  alcuno  voglia  tra- 
durre da'  paesi  stranieri  nel  suo  nuove 
razze,  non  comperi  tori  che  abbian  toc- 
cato il  loro  perfetto  sviluppamene,  ma 
bensì  di  quelli   da  io  a   16  mesi. 

Avute  delle  belle  specie  di  vitelli,  se 
si  vogliono  ottenere  buoi  di  alla  statura 
convien  castrarli  subilochè  i  testicoli  sie- 
no  nella  borsa,  e  lavandoneli,  secondo 
il  metodo  del  signor  Trochol,  prima  però 
che  siasi  per  nulla  accoppiato. 

Dobbiamo  qui  notare  una  differenza 
rimarchevolissima  nella  maniera  di  go- 
vernare le  varie  specie  di  animali.  Un 
toro  castralo  da  vecchio  non  fa  inai  che 
un  bue  di  cattiva  riuscita  ,  laddove  un 
cavallo  castrato  prima  dei  4  >  °  5  anni 
resta  senza  ardore  e  senza  forza. 

Rimedio 
contro  la  febbre  de'  cavalli 

Avviene  che  la  febbre  de' cavalli  dif- 
fìcilmente si  combatte,  e  siamo  costretti 
di  far  capo  a  prescrizioni  variate  per  ar- 
restare il  male  e  talvolta  senza  riuscita. 
Il  rimedio  seguente  è  utile  in  molte  cir- 
costanze ,  e  particolarmerate  quando  la 
febbre  non  è  di  carattere  infiammatorio 
di  uno  degli  organi  principali. 

Primien  mente  si  deve  fare  al  cavallo 
una  sanguigna,  e  mantenerlo  ad  un  re- 
gime dietetico  per  alcuni  giorni  :  indi 
amministrargli  la  bevanda  seguente  al- 
lorché tutti  i  sintomi  di  eccitamento  sa- 
ranno scomparsi.  Si  fanno  bollire  in  sei 
libbre  d'acqua  sei  once  di  radice  di  gen- 
ziana ,  altrettanto  di  semi  di  petroselli- 
no  ed  un  manipolo  di  ruta  in  una  pi- 
gnatta di  terra  verniciata.  Allora  quando 
questa  decozione  sarà  ridotta  circa  alla 
terza  parte,  e  comincia  a  pigliare  un  co- 
lore nerastro,  la  bevanda  sarà  prepara- 
ta. Si  fanno  trangugiare  al  cavallo  nei 
consueti  modi  sette  once  e  mezza  di  que- 
sta decozione  due  volle  per  giorno  e 
dopo  alcuni  giorni  una  sol  volta. 

Delle  -paglie  come  lettiere 
e  foraggi. 

Estratto  dalle  Opere  Chimiche  Agrarie 
di  Sprenghel. 
Dodici  sorte  di  paglie  sono  impie- 
gate per  foraggio  e  lettiera;  e  sou  le 
seguenti  : 

Paglia  di 
Colia       Avena        Lenticchia   Frumento 
Fava        Saraceno   Segala  risello 

Miglio    Orzo         Vecchia        Grano  d'India 
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La  paglia  di  coiva  è  buona  per  le 
pecore,  tagliata,  intrisa  in  acqua,  mi- 
schiata con  crusca,  un  po'  fermentati).* 
ottima  è  per  foraggio  e  per  ingrasso: 
bruciare  la  paglia  di  colza,  e  disper- 
derne le   ceneri,  è   no  abuso. 

La  paglia  dì  frumento  è  inferiore, 
per  foraggio  a  quella  di  segala.  La  pa- 
glia  de'  cereali   è  un  cattivo  letame. 

La  paglia  di  segala  quando  pro- 
viene da  suolo  argilloso  e  fertile  con- 
tiene molte  parti  nutritive,  in  cui  essa 
supera    la   paglia   dì  frumento. 

La  paglia  d'  orzo  cresciuto  in  suolo 
argilloso  e  fertile  contiene  parti  nutri- 
tive quasi  in  parità  di  quella  di  segala: 
per  foraggio  e  letame  è  superiore  alla 
paglia   di  frumento   e  di  segala. 

Paglia  di  avena:  se  proviene  da  suo- 
lo argilloso  e  fertile,  è  pari  a  quella 
di  segala  in  parti  nutritive:  essa  comu- 
nica al  latte  un  gusio  amaro,  il  che, 
meno  fortemente,  lo  fa  pure  la  paglia 
di   orzo. 

La  paglia  di  fave:  se  venga  da  suolo 
argilloso  e  ricco,  non  troppo  matura, 
è  buona  per  cavalli  e  pecore:  buona 
pure   per  foraggi   e  letame. 

La  paglia  di  piselli  è  una  delle  mi- 
gliori paglie:  conviene  alle  pecore,  dà 
colica  ai  cavalli:  non  deve  impiegarsi 
come  nutrimento  abituale  se  uoo  dan- 
do un  po'  di  sale  agli  animali  o  asper- 
gendola d'acqua  salata. 

La  paglia  di  veccia  è  buona  per 
le  pecore:  i  cavalli  uè  sono  avidi;  con- 
tiene  parti  nutritive  più  che   molte  al- 

.  gii 

che   la   paglia   di  piselli. 

La  paglia  di  lenticchia,  la  più  sti- 
mata come  foraggio:  equivale  al  mi- 
glior fieno:  contiene  molte  parti  nu- 
tritive. 

La  paglia  di  saraceno,  gli  animali 
non  la  mangiano  con  piacere,  e  tal- 
volta la  ricusano:  è  cattiva  come  fo- 
raggio, e   buona   per   letame. 

La  paglia  di  miglio  è  molto  sti- 
mata come  foraggio  purché  non  ab- 
bia fermentato  :  il  miglio  non  ama  un 
suolo   sabbioso   e   leggiero. 

La  paglia  di  grano  d'India:  si  ha 
pena  a  credere  che  paglia  sì  gro^o- 


:   conviene  agli  animali  più 
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lina  e  legnosa  sia  ricercata  diagli  ani- 
mali; De  tono  avidissimi  perchè  essa 
contiene  molte  materie  nutritive,  zuc- 
cherine   e   mucillaginose. 

Le  paglie,  come  foraggio  ,  possono 
essere  e'aMÌficate  come  segue,  cioè  pa 

gli* 

i,°  di  miglio          5.°  di  piselli  9 .°  di  segala 

a.°  di  grano  ilTu.  G.°di  lave  io.0  di  frumento 

3P  >li  lenticchie     70  di  colsa  1  i.°  di  avena 

4. °  di  veccia           8.°  di  orzo  ia.°di   saraceno 

come   lettiera 

i.°di  colza       5.°  di  lenticchie     q.°  di  frumento 
a.«  ,li  veccia     6  °  di  miglio         xo.°  di  segala 
.i.°  disanceqo7.°  di  piselli        n.e  digr.  d'I  od. 
4.0  di  fave  8.tt  di  orzo  ia.°  di  avena. 

Riflessi 
sul  gelsi  delle  Filippine 

(  Nel  numero  antecedente  abbiamo  riportato 
un  articolo  del  signor  UoN Al'Ol'S  sul  Gelso  delle 
Filippine  ,  qui  aggiungiamo  le  osserva/ioni  di 
nn  pratico  clie  Tion  torneranno  disutili  a  chi  si 
supplica  a  questo  importante  ramo  d'agricoltura, 
né  crediamo  di  riportane  colpa  se  torneremo  fre- 
quentemente sullo  stesso  soggetto). 

Qualunque  giornale  che  tratti  del- 
l'agricoltura (e  qual  è  quel  giornale  che 
non  ne  ragioni?)  loda,  già  da  alcuni 
unni,  la  coltivazione  del  gelso  miti 
ticaule  o  gelso  delle  Filippine.  Sem- 
brandomi però  alquanto  esagerati  gli 
elogi  che  si  profondono  e  che  potrei)- 
boat)  persuadere  e  sedurre  gli  agricol- 
tori ad  imprenderne  piantagioni  molto 
costose,  mi  permetto  d'intertenere  i  let- 
tori sui  vantaggi  e  sugi1  inconvenienti 
che  questo  bel  gelso  mi  presentò  nel 
periodo   di  otto   anni  che   lo   coltivo. 

Per  la  prima  volta  vidi  questo  ar- 
busto presso  un  giardiniere  di  semen- 
zai a  Montpellier;  questi  gelsetti  di  due 
anni  erano  tutt'al  più  grossi  un  pollice, 
e  di  foglie  magnifiche  per  la  loro  di- 
mensione, avendone  molte  più  di  20 
pollici  di  lunghezza  per  16,0  1  8  di  lar- 
ghezza; erano  floscie  e  flessibili  quanto 
un  fazzoletto  di  seta  d'India;  si  pò 
tevano  piegare  per  ogni  verso,  met- 
terle in  saccoccia,  spiegarle  quasi  sen- 
Ka  ammaccarle  sensibilmente.  Erava- 
mo verso  la  metà  di  novembre,  tempo 
delle  prime  piantagioni  ;  acquistai  sei 
gelsetti  multicauli  che  pagai  assai  cari 
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per  la  loro  novità  e  rarezza,  e  il  giorno 
dopo  li  piantai  in  tuia  terra  mediocre, 
volendola  paragonare  a  quella  del  giar- 
dino semenzaio  <T  onde  sortivano  le 
mie  pianticelle  ,  che  era  nera  rome  il 
puro  terriccio,  ma  dove  però  la  vite, 
i  mandorli  ,  i  fichi  ed  i  gelsi  bianchi 
ordinari  vegetavano  a  perfezione.  £ 
miei  alheri  già  ria  dieci  anni,  ad  onta 
delle  cure  particolari  che  loro  consa- 
cro ,  sono  d*  una  mediocre  grossezza 
bea  inferiore  a  quella  dei  gelsi  rosa 
piantati  lo  stesso  anno  nel  medesimo 
terreno.  Uopo  tre  anni  feci  cogliere 
la  foglia  dei  gelsi  rosa  ,  mentreehè  , 
da  quest'anno  in  fuori,  non  si  volle 
dar  mano  al  gelso  multicaule,  per  tema 
di  nuocere  al  suo  crescimento.  A  fron- 
te di  questa  precauzione  i  miei  gelsi 
multicauli  non  portano  in  peso  la  metà 
delle  foglie  dei  gelsi  bianchi  ;  queste 
foglie  che  nel  giardino  semenzaio  ave- 
vano venti  pollici  di  lunghezza  ,  ne 
hanno  a  mala  pena  sei  o  sei  te.  Desse 
essendo  soltiJi  e  flessibili,  il  più  pie- 
colo  vento  le  straccia;  vengono  inol- 
tre assalite  da  certe  mosche  di  lunga 
corporatura  che  vidi  parecchie  volte 
sulle  foglie  del  persico,  le  quali  le  pun- 
gono  nella  principale  nervatura  per 
succhiarne  senza  dubbio  il  sugo.  One- 
sta puntura  le  fa  raggricchiare,  ed  im- 
pedisce  il   loro   pieno   sviluppo. 

Il  gelso  multicaule  ha  finalmente  il 
difetto  di  vegetare  dieci  o  quindici  gior- 
ni più  presto  del  gelso  ordinario.  Chia- 
mo questa  precoce  vegetazione  un  di- 
fetto ,  perchè  1'  espone  alle  micidiali 
brinate  del  mese  di  aprile  cosi  funeste 
alla  vite.  Da  otto  anni  che  Io  eoltiro  , 
tre  volte  le  sue  gemme  vennero  distrut- 
te da  cotal  accidente.  Le  ho^  vedute 
quest'anno  perire  ai  primi  d'aprile; 
le  piante  ,  durando  apparentemente 
morte  più  di  venti  giorni  ,  terminarono 
con  gettare  con  molto  vigore  nel  mese 
di  maggio;  mi  hanno  fornito  foglia  ba- 
stante al  mantenimento  di  circa  due 
mila  bruchi  nudriti  sino  alla  terza  mula 
colla  foglia   del   gelso   rosa. 

Il  cangiamento  di  nutrizione  non 
nocque  loro,  e  la  quarta  muta,  come 
anche  lu  quinta   passò   senza  mona  e 


senza  accidenti.  In  breve,  ho  raccolto 
una  gran  quantità  di  bozzoli,  i  qaali 
confrontati  con  quelli  dei  bachi  nudriti 
colla  foglia  dei  gelsi  nostrali  mi  sem- 
brarono men  duri  ,  ma  d'una  bian- 
chezza più  lucida  e  più  spiccante.  Il 
filo  della  seta  mi  parve  assai  più  fino; 
in  quanto  al  peso,  cinquecento  dieci 
bozzoli  ordinari  pesavano  un  chilo- 
gramma  ,  mentre  ve  ne  vollero  cin- 
quecento cinquantuno  di  quei  multi- 
cauli  per  bilanciare  lo  stesso   peso. 

Non  si  può  contrastare  che  i  bachi 
non  mangino  collo  stesso  gusto  ie  due 
specie  di  foglie  ;  pure  m'  avvidi  che 
facevano  senza  dubbio  maggiore  quan- 
tità di  frantumi  della  foglia  multi- 
caule,  secondo  anche  le  osservazioni  di 
Dandolo,  in  proporzione  delle  foglie 
cellulose  di  tutti  i  gelsi,  perchè  que- 
ste foglie  tenere  e  floscie  non  offro- 
no resistenza  al  dente  dell'  insetto  e 
sfuggono  i  suoi  attacchi  in  quel  modo 
Che  la  carta  bagnata  non  si  può  ta- 
gliare  colla  forbice. 

Conchiudo  che  le  varietà  del  gèlso 
bianco  conosciute  sino  ad  ora  sono  , 
a  mio  credere  ,  preferibili  al  gelso 
multicaule  ;  gì'  individui  ne  sono  più 
robusti  e  meno  difficili  sulla  scelta 
del  terreno  ;  la  foglia  di  tardo  svi- 
luppo non  è  così  esposta  ai  pericoli 
dell'  incostante  temperatura  del  mese 
di  aprile;  ha  sufficiente  consistenza  per 
resistere  meglio  della  multicaule  alla 
violenza  dei  venti  che  riducon  questa 
in  brani;  è  folta  sugli  alberi  al  segno 
di  portare  il  gelso  bianco  un  terzo 
più  di  fogli  del  multicaule  ;  è  deffi- 
liitivamente  così  grande  ,  perchè  l'  e- 
sperienza  dimostra  che  le  foglie  di  20 
pollici  di  lunghezza  non  si  veggono 
che  sopra  alberi  ben  giovani ,  pian- 
tati in  suolo  ricco  di  sostanza  vege- 
tabile qual  è  quella  dei  giardini  delle 
grandi  città;  verun  insetto  non  l'in- 
veste, a  meno  che  qualche  lumaca 
non  le  roda  i  bottoni  nelP  epoca  del 
suo  germogliamento. 

Quantunque  le  varietà  del  gelso 
bianco  abbiano  sul  loro  antagonista  i 
vantaggi  che  ho  annoverati,  io  sono 
però  ben  lontano  di  voler  distorre   gli 
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agricoltori  di  fare  piantagioni  del  gelso 
multicaule  ;  la  facoltà  che  ha  questo 
bel  albero  di  moltiplicarsi  per  pro- 
paggine ,  le  rende  più  facili  e  meno 
costose  di  quelle  degli  altri  gelsi  ;  e 
se  i  bruchi  nodriti  dalle  loro  fogtfe 
danno  ,  per  quanto  sembrano  far  cre- 
dere le  apparenze  ,  una  seta  di  mi- 
gliore finezza,  questa  circostaza  com- 
pensa ampiamente  gl'inconvenienti  «lu* 
quali  gii  accusai.  Il  poco  accrescimento 
preso     dalle   mie    piante    già  da     otto 


anni  trapiantate,  mi  lasciano  luogo  a 
dubitare  che  non  verranno  giammai 
dell'  alto  fusto  e  della  ampiezza  dei 
gelsi  ordinari ,  essendo  provato  cha  la 
maniera  di  piantagione  che  loro  con- 
verrebbe meglio  sarebbe  quella  a  siepe. 


Vaiita<i2io 
che  si  pub  trarre  dal  sarnbucco 

La  facilità  con  cui  si  può  coltivare  il 
sambuco  che  si  moltiplica  prontamente 
per  mezzo  delle  semenze  e  delle  barba- 
telle auWie  in  un  cattivo  terreno,  deve 
indurre  i  coltivatori  ad  impiegare  que- 
sto piccolo  albero  per  chiuder  le  tene, 
fare  delle  siepi  impenetrabili  1)  e  trarre 
ogni  vantaggio  possibile  da'suoi  prodotti. 
Questi  prodotti  sono  i.°  i  fiori  che  si 
adoperano  dagli  speziali  e  che  messi  in 
piccola  quantità  di  vino.,  gli  comunica- 
no un  sapore  simile  a  quello  del  vino  mo- 
scadello  2);  2.0  i  frutti  o  bacche  che 
colti  in  uno  stato  conveniente  di  mal  11- 
ranza  possono  somministrare  A,  una  ma- 
teria colorante  che  fu  adoperata  per  tin- 
gere in  bruno-verdastro  il  lino,  che  ab- 
bia subito  un  bagno  di  allume;  B ,  un 
sugo  che  mescolalo  con  zucchero  e  con- 
venientemene  cotto,  dà  delle  confetture 
aggradevolissime,  massime  se  si  aroma- 
tizzano con  una  piccola  quantità  di  fiori 
di  sambuco  ;  5.°  un  sugo  che  messo  in 
contatto  con  una  sostanza  fermentativa 
ed  una  piccola  dose  di  lievito  di  birra, 
fornisce  una  bevanda    fermentata,    una 


1)  A  far  questo  bisogna  intralciare,  congiun- 
gendoli,  i  verdi  rami  dovunque  ponno  questi 
incrocicchiarsi, 

i)  I  frutti  prendono  il  sapore  di  moscadello 
quando  vengono  rinchiusi  in  un  barile  con  dei 
fiori  secchi  di  sambuco  facendo  uno  strato  di 
fiori  di  sambuco  ,  un  altro  di  frutti,  e  termi- 
nando con  uno  strato  foltissimo  di  fiori  di  sam- 
buco. 
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specie  di  vino,  dal  quale  per  lambicca- 
aione  si  può  trarre  un'acquatile  che  non 
ha  un  sapore  disaggradevole ,  se  è  fatta 
bene:  J.  un  legno  che  secondo  la  sua 
età  può  essere  adoperato  a  fere  perbot- 
tane  ed  altri  piccioli  lavori,  e  l'atto  piò 
vecchio  .serve  agli  ebanisti ,  ec.  La  rae> 
oli;»  dei  frutti  per  fare  acquavite  può 
essere  molto  utile;  noi  abbiatn  veduto 
1  i  raccolta  di  un  anno  fatta  sulla  siepe 
di  un  erto  produrre  al  proprietario  \o 
litri  d'acquavite.  Questa  siepe  poteva 
avere   100  piedi  di  lunghezza. 


ORTI    E    GIARDINI 

Dell'utilità  di  accorciare  gli 
arboscelli  da  serra 

Molti  arbusti  e<l  arboscelli  da  serra, 
e  specialmente  da  aranciera  ,  come  le 
eriche,  i  metrosideros,  i  lettospermi, 
varie  acacie  ecc.  tendono  sempre  ad 
innalzarsi  sopra  un  fusto  sottile  inca- 
pace di  sopportare  senza  appoggio  il 
peso  dei  proprj  rami,  e  finiscono  collo 
snervarsi  ,  indebolendosi  spogliandosi, 
nella  parte  inferiore,  e  prendendo  una 
forma  ingrata  alla  vista.  Per  prevenire 
tali  iucon  venienti,  è  necessario  di  tener 
iudietro  i  giovani  germogli  di  mano  in 
mano  che  si  alzano,  e  procurare  cosi 
agli  inferiori  il  sugo  che  vien  attratto 
dai  superiori  ,  facendo  in  modo  che 
l'arboscello  resti  beu  guernilo  in  tutta 
la  sua  altezza.  Questa  operazione  deve 
farsi  uella  gioventù  della  pianta,  affin- 
chè prenda  dai  primi  anni  una  forma 
eguale  in  ogni  sua  parte,  forma  che 
non  le  si  potrebbe  più  dare  quando 
fosse  adulta.  A  tal  fine  basta  di  rom 
pere  «  levare  colle  due  prime  dita  o 
con  una  forbice  la  punta  dei  giovani 
germogli.  Dopo  due  a  tre  settimane 
sortiranno  dalle  ascelle  vicine  a  tal 
mutilazione  di  nuovi  getti  che  alla  lor 
volta  dovran  arrestarsi  quando  si  ve- 
dran  salire  troppo  alto.  In  uno  o  due 
anni  V  arbusto  acquisterà  la  forma,  e 
lo  stato  vigoroso  che  si  desidera  ,  e 
che  procurerassi  di  conservare  me- 
diante la  stessa  operazione.  Con  que- 
sto processo  non  solo  si  giungerà  a 
dare  olla  pianta  una  forma  rotonda  e 
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piacevole  all'  occhio  ,  ma  si  arriverà 
eziandio  ad  ottenere  e  fargli  produr- 
re più  del  doppio  di  fiori.  Onesto  me- 
todo si  praticherà  con  gran  successo 
anche  sui  pelargonii,  «lei  (piali  molte 
varietà  hanno  l'istinto  d'innalzarsi 
sempre   sopra   un    medesimo    caule. 

Vi  souo  però  «Ielle  specie  delle  (piali 
è  impossibile  impedirne  l'accrescimen- 
to. Per  gli  arboscelli  da  piena  terra 
questa  pratica  sarebbe  inutile  ed  an- 
che noeevole  ,  perchè  devono  acqui- 
stare quel  portamento  che  la  natura 
ha  lor  dato,-  ma  per  quelli  coltivati  in 
vasi,  devon  esser  trattenuti  dal  trop- 
po grand1  accrescimento ,  onde  il  fusto 
ed  i  rami  trovatisi  proporzionati  allo 
spazio  che  può  darsi  alle  radici.  Egli 
è  senza  dubbio  un  male  il  guastare 
il  naturai  portamento  ,  ma  ciò  è  di 
assoluta  necessità  ,  ed  è  meglio  farlo 
per  tempo  ,  che  vedere  poi  languire 
la  pianta  ed  anche  perire  ,  od  esser 
costretti  spesse  volte  al  momento  che 
si  cambiano  di  vaso  di  tagliar  troppe 
radici  ,  la  cui  quantità  e  lunghezza 
non  trovatisi  più  in  proporzione  col 
fusto  e  coi  rami  della  pianta.  Di  quan- 
to asserisco  ne  ho  io  stesso  la  prova, 
e  dopo  che  io  pratico  questo  metodo, 
me  ne  trovo  contentissimo.  Invilo 
perciò  i  coltivatori  a  porlo  in  pratica, 
e  son  persuaso  che  non  avranno  a 
dolersene  onde  ottenere  da  ciò  una 
più  doviziosa  fioritura,  e  quelf  equi- 
librio d1  organi  sì  necessario  in  tutti 
gli  esseri  viventi,  e  massime  ne' vege- 
tabili per  mautenere  in  essi  forza  , 
vitalità  ,  e   bellezza. 

Distruzione  degli  insetti  e 
mezzi  di  preseverame  gli  al- 
beri fruttiferi. 

Nelle  Memorie  della  società  tV  Or- 
ticoltura di  Berlino  trovasene  una 
che  contiene  una  enumerazione  dei 
migliori  mezzi  per  distruggere  od  al- 
lontanare gli  insetti,  e  noi  ci  affret- 
tiamo di  riportarne  qui  i  più  semplici 
e  curiosi  che  messi  in  uso  possono 
produrre  uu  eccellente  risultato. 
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I  calabroni,  Vespa  crabro,  e  le  ve- 
spe, Vespa  vulgarìs,  sono  insetti  che 
guastano  i  frutti  che  vengono  in  spal- 
liera. Si  distruggono  ordinariamente  un 
gran  numero  di  questi  insetti  con  delle 
bottiglie  internamente  mielate.  Questo 
mezzo  che  è  il  più  usato,  può  esser 
vantaggiosamente  rimpiazzato  dal  se- 
guente; prendere  due  lunghe  assi  li- 
scie d'un  piede  di  larghezza,  attac- 
carle insieme4da  una  parte  con  delle 
correggie  a  forma  di  cerniera  ,  di  ma- 
niera che  si  possino  aprire  e  chiudere 
a  volontà  come  un  libro.  Al  centro  dei- 
Passe  inferiore  si  fa  un  incavo  poco 
profondo  ,  nel  quale  si  mette  dei  mie- 
le o  del  siroppo.  Questo  apparecchio 
è  posto  e  sostenuto  orizzontalmente 
nel  luogo  ove  si  è  incomodati  da  que- 
sti insetti.  Di  queste  due  assi  una  è 
tenuta  aperta  in  questa  posizione  per 
un  pezzo  di  legno  al  quale  è  attaccato 
una  cordella.  Questi  insetti  attirati  dal- 
l'esca, vengono  in  gran  numero  a  po- 
sarsi sull'  asse.  Quando  si  vede  che 
avvene  sufficientemente,  una  donna 
od  un  fanciullo  tira  la  corda,  i!  bastone 
cade  ,  e  questi  animali  trovansi  schiac- 
ciati. Riponendo  quindi  l'asse  al  suo 
posto,  si  comprende  che  col  ripetere 
l'operazione  così  sovente  come  fa  d'uo- 
po ,  se  ne  può  distruggere  una  pro- 
digiosa quantità.  Questo  mezzo  ben 
semplice  può  rendere  dei  veri  servigi. 
Il  tempo  occupato  dalla  persona  inca- 
ricata di  questa  distruzione  sarà  ben 
ricompensato  dalla  conservazione  dei 
frutti.  E  da  rimarcarsi  che  questi  di- 
pteri ritorneranno  piuttosto  sul  miele 
che  sui  frutti. 

Pe  distruggere  i  topi  di  campagna 
(  Mus  sylvatica)  che  fanno  dei  gran 
danni  in  agricoltura  ed  in  orticoltura 
si  pratica  ordinariamente  nei  giardini 
il  seguente  mezzo.  Nei  luoghi  ove  si  sa 
che  questi  animali  fanno  il  lor  guasto, 
si  interrano  dei  vasi  nei  quali  si  mette 
circa  la  metà  di  acqua  ;  durante  la  notte 
i  ratti,  nello  scorrere  per  cercare  il  lor 
nutrimento,  si  precipitano  in  questo 
cavità  ove  vi  restano;  si  visita  all'indo- 
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mani  ciascun  vaso  per  levarne  la  cac- 
cia. Questo  mezzo  quantunque  sem- 
plice ,  è  eccellente. 

Quanto  alle  cocciniglie  ed  alla  larve 
degli  insetti,  l'autore  non  dà  alcun  mez- 
zo che  non  sia  a  nostra  conoscenza. 
Egli  pretende  però  che  seminando  del- 
l' isopo  ,  Hyssopus  qfflcìnalis^Q  della 
canape,  Cannabis  sativa,  in  alcuni  casi 
si  possono  allontanare  gl'insetti.  Così 
pure  l'origano  comune,  Origanum  vul* 
gare,  il  sambuco,  sambucus  nigra,  po- 
sti in  un  granaio  destinato  a  ricevere 
i  cereali,  impediscono  la  presenza  dei 
punteruoli  che  sono  il  flagello  dei  fi t ^ 
tabili,  e  di  quelli  che  immagazzinano 
i  grani. 

In  moltissimi  luoghi  havvi  una  gran 
negligenza  nei  coltivatori  per  la  cura 
dei  loro  alberi  fruttiferi  ;  avvene  però 
alcuni  che  fanno  meglio  degli  altri. 
Così  gli  uni  coprono  d'un  latte  di  calce 
il  tronco  degli  alberi  ,  altri  fanno  al 
piede  degli  alberi  una  fossa  circolare 
onde  ravvivarli  e  distruggere  le  larve 
che  trovansi  sotto  la  terra  attorno  al 
colletto.  Nella  stagione  d'inverno  quan- 
do i  lavori  pressano  meno  ,  si  deve 
prendere  il  dorso  d'una  pialla  o  d'un 
istrumento  simile  senz'essere  taglien- 
te, e  raschiare  il  tronco  degli  alberi 
onde  farne  cadere  tuttele  vecchie  scor- 
ze staccate,  e  ravvivare  questa  parte 
esterna  dell'  albero.  Gli  è  ordinaria- 
mente in  queste  fessure  che  sono  posti 
gli  insetti  e  le  loro  larve,  di  cui  gli  uni 
sortono  nei  tempi  dolci  e  le  altre  si 
metamorfosano  e  vanno  a  rodere  le 
parti  dell'albero,  e  deporre  nuova- 
mente delle  ova  che  s'  aumentano  di 
più  in  più  ogni  anno.  Il  latte  di  calce  , 
disteso  come  è  ordinariamente,  non  pe- 
netra fra  le  croste  della  scorza,  men- 
tre questa  raschiatura  può  agire  più 
direttamente  e  produrre  un  elfetto  più 
positivo  u  La  è  una  raccomandazio- 
ne fatta  dall'  autore  della  memoria  , 
il  quala  dice,  d'evitare  la  situazione 
degli  insetti  nel  tronco  degli  alberi  » 
vale  a  dire  raschiare  per  distruggere 
i  nidi. 


m 
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Rawivazione  del  nero  animale 

(.4KTICOLO  secondo). —  (Vedi  a  pag.  iì.i) 
Oliando  si  è  bene  compreso  il  modo 
con  ohe  il  nero  animale  opera  sui  si- 
roppi  colorati  ,  è  assai  facile  condursi 
:ii  processi  che  bisogna  seguitare  per 
ravvivarlo. 

Il  nero  animale  che  ha  servito  con- 
tiene sempre  un  principio  colorante  , 
una  materia  mucilagginosa  ,  ed  in  cer- 
te circostanze  che  noi  abbiamo  indi- 
cate, della  calce. 

L'acqua  fatta  passare  abbondante- 
mente sul  nero  può  levargli  tutta  la 
imicilaggine  ,  e  una  calcinazione  forte 
distruggerà,  scomponendolo,  il  princi- 
pio colorante  ;  finalmente,  immolando 
il  nero  in  un'  acqua  acidulata  dall'  a- 
ctdo  idroclorico  (acido  muriatico)  si 
sbarazzerà  il  nero  della  calce  colla  qua- 
le è  combinato.  Tali  sono  le  regole 
indicate  dalla  teoria  e  che  bisogna  se- 
guitare ,  ed  osservandole  esattamente 
si  otterranno  buoni  risultati. 

Quando  vuoisi  ravvivare  il  nero,  bi- 
sogna da  prima  lavarlo  i  )  facendovi 
passar  sopra  tant'  acqua  finché  n'esca 
quasi  senza  colore,  si  fa  sgocciare  il 
nero  il  meglio  possibile,  poi  lo  si  mette 
a  seccare  per  fargli  perder*  assoluta- 
mente ogni  sua  umidità. 

In  quest'operazione  preparatoria, 
l'acqua  ha  sbarazzato  il  nero  di  tutte 
le  materie  mucilagginose  e  zuccherine 
di  cui  poteva  essere  impregnato.    La 


i)  Questa  operazione  di  la  are  il  nero  dee 
farsi  a  misura  che  si  leva  dai  filtri  il  nero  già 
adoperato:  al  quale  uopo  può  servire  qualche 
cattiva  botte  o  barile  a  cui  si  è  levato  da  una 
parte  il  fondo  e  l1  altro  fondo  sia  traforato  di 
molti  buchi,  indi  coperto  con  una  tela  non  molto 
fitta,  che  viene  affrancata  con  chiodi.  Su  questa 
tela  si  getta  il  nero  che  vuoisi  lavare  versandovi 
sopra   quella  quantità   di  acqua  che  è  necessaria. 

Il  nero  adoperato  e  lasciato  in  abhandono  per 
alcuni  mesi  non  ha  bisogno  di  essere  lavato,  fa- 
cendosi in  lui  una  fermentazione  spontanea  che 
distrugge  tuttoché  vi  ha  di  estraneo,  toltone  il 
principio  colorante  e  la  calce,  se  vi  é. 


calcinazione  che  è  la  seconda  opera- 
zione a  cui  deesi  sottoporre  il  nero, 
bene  potrebbe  distruggere  la  mucilag- 
ginee  lo  zucchero,  ma  è  da  considerarsi 
che  nella  calcinazione  queste  materie 
forniscono  al  nero  animale  una  assai 
grande  quantità  di  carbone  vegetabile, 
di  nero  brillante,  inetto  allo  scolora- 
mento. Meglio  è  dunque  che  il  uero  sì 
lavi ,  piuttosto  che  calcinarlo. 

Dopo  che  fu  lavato  e  seccato,  biso- 
gna toglierli  il  principio  colorante  ,  al 
qual  fine  è  necessario  di  ricorrere  ai- 
Fazione  energica  della  calcinazione  ,  e 
nemmeno  questo  basterebbe  se  non  si 
ajutasse  colle  circostanze  accessorie 
che  tendono  a  determinare  i  suoi  elle  Iti. 

Il  nero  animale  è  una  materia  assai 
pesante  le  molecole  della  quale  si  sti- 
vano duramente  le  une  sulle  altre.  Bi- 
sogna osservare  altresì  che  esso  è  po- 
co conduttore  del  calore,  cioè  che  le 
sue  parti  scaldate  anche  fortemente , 
cedono  difficilmente  alle  parti  che  l'av- 
vicinano il  calore  di  cui  sono  compe- 
netrate. Per  esempio  se  mettesi  un 
crogiuolo  di  una  certa  capacità  ripieno 
di  nero  in  mezzo  ad  un  fuoco  arden- 
tissimo  ,  gli  strati  che  toccano  imme- 
diatamente il  contorno  del  crogiuolo  si 
scalderanno  mentre  gli  strati  interiori 
non  saranno  caldi  che  mezzanamente  , 
perchè  gli  strati  intermedi  tra  le  pa- 
reti del  crogiuolo  e  gli  strati  interiori 
si  oppongono  alla  trasmissione  del  ca- 
lorico ;  di  maniera  che  se  sottomesso 
all'  esperienza  contiene  un  principio 
colorante  ,  questo  non  sarà  per  niente 
decomposto  dall'  azione  del  fuoco. 

Queste  considerazioni  deono  avere 
guidato  i  primi  ravvivatori  del  nero  ; 
almeno  si  è  portati  a  supporlo  dietro 
i  processi  messi  in  uso  per  operare 
questa  ravvivazione. 

Due  melodi  sono  praticati  a  questo 
uopo  :  nell'uno  si  usano  istromenti  col 
mezzo  dei  quali  puossi  impellere  al  ne- 
ro durante  la  calcinazione  un  moto  io- 


latorio,  che  mutando  spesso  le  super 
fieie  scaldate    permette  al  calorico    di 
attaccarsi  a  tutte  le  molecole  del  nero. 
Questa  è  la  ravvivazione  coi  cilindri. 

Ter  l'altro  metodo  si  pongono  nel 
nero  certi  corpi  stranieri  ,  che  senza 
alterare  la  sua  natura,  lo  dividono,  lo 
sollevano  e  permettono  al  calore  di 
penetrare  sino  le  minime  e  interiori 
particole  :  questa  è  la  ravvivazione 
nei  crogiuoli  coli'  interponimento  di 
ossi. 

Noi  esporremo  qui  paratamente  co- 
me si  adopera  nell'  uno  e  neh'  altro 
metodo. 

Modo  di  ravvivare  il  nero  coi  cilindri 

Esso  consiste  nel  mettere  il  nero  in 
cilindri  di  ferro  fuso  detto  volgarmente 
lamiera  ,  simili  nella  forma  a  quelli  in 
cui  si  abbrustolisce  il  caffè  ;  indi  met- 
tere questi  cilindri  sovra  un  fornello, 
scaldarli  fortemente  e  levarli  via  dopo 
tre  o  quattr'' ore  di  calcinazione  per 
surrogarvi  altri  cilindri.  Durante  l'o- 
perazione è  necessario  d'  impellere  ri- 
petutamente ai  cilindri  un  moto  di  ro- 
tazione onde  cambiare  la  superficie  del 
nero  ,  ciò  che  si  rinnova  una  volta 
ogni   20,  o   25  minuti. 

Questo  metodo  è  accompagnato  da 
molti  inconvenienti  :  prima  si  adopera 
troppa  quantità  di  combustibile,  e  le 
alternative  di  caldo  e  di  freddo ,  di 
secco  e  di  umido  che  provano  i  cilin- 
dri, fanno  che  spesso  si  rompano,  e 
obbligano  a  rinnovarli ,  ciò  che  indu- 
ce a  spese  considerevoli.  Io  mi  sono 
servito  molto  tempo  di  questo  modo, 
e  appunto  perchè  ho  potuto  osser- 
varne tutti  gl'inconvenienti ,  consiglio 
di   lasciarlo. 

Per  evitare  la  frattura  dei  cilindri  si 
potrebbe  farli  costruire  di  latta  forte  ; 
il  mutamento  ha  i  suoi  vantaggi  ,  ma  è 
dispendioso  assai  ,  e  il  consumo  del 
combustibile  e  una  costosa  mano  d'o- 
pera ,  sono  sempre  lo  stesso. 

Modo  di  ravvivare  il  nero 
colf  interponimento  delle  ossa 

Si  prendono  ossa  che  si  nettano  e  si 
-    spezzano,  come  se  volessesi  fare  del 


INDUSTRIA.  I79 

nero  nuovo  :  se  ne  dispone  uno  strato 
in  fondo  ai  crogiuoli  o  pignatte  di  fer- 
ro :  su  questo  strato  di  ossi  si  stende 
uno  strato  assai  denso  di  nero  da  rav- 
vivare ,  e  cosi  si  continua  a  riempire 
il  crogiuolo  con  uno  strato  d'ossa  ed 
uno  di  nero  ,  di  maniera  che  il  nero 
sia  T  ultimo.  Questi  crogiuoli  cosi  di- 
sposti e  ben  chiusi  e  commessi  con 
argilla  ,  si  mettono  nel  forno  e  si  ac- 
cende il  fuoco.  Quando  i  vapori  hanno 
cessato  di  ardere  e  che  l'incandescen- 
za 1)  dei  vasi  è  stata  generale,  si  la- 
scia morire  il  fuoco  ,  e  quando  il  ca- 
lore diventa  sopportabile  si  ritirano  le 
pignatte,  si  vuotano,  si  separa  il  nero 
in  grana  dalle  ossa  le  quali  poi  si  ma- 
cinano come  fu  già   indicato. 

Il  nero  posto  nelle  anzidette  circo- 
stanze prova  un  calore  considerevole 
ed  è  certamente  distrutta  tutta  la  ma- 
teria colorante  che  aveva  attirata. 

Un  fabbricatore  di  nero  che  ha  mol- 
to spaccio  non  prova  alcuna  difficoltà 
a  ravvivarlo  coli'  interposizione  delie 
ossa,  e  vedremo  poi  sotto  che  le  spese 
di  questa  operazione  si  riducono  a  qua- 
si niente. 

Ma  non  è  lo  stesso  per  un  raffina- 
tore di  zuccheri,  al  quale  fabbricare 
e  ravvivare  il  nero  non  debbono  es- 
sere che  accessori}.  Infatti  che  acca- 
derebbe  al  raffinatore  che  volosse  ado- 
perare il  metodo  dei  fabbricatori  di 
nero  ,  cioè  mescolare  una  gran  quan- 
tità di  ossi  al  nero  eh'  ei  vorrebbe  rav- 
vivare ?  Queste  ossa  calcinate  in  pari 
tempo  che  il  nero  sarebbe  polveriz» 
zato,  e  mista  al  nero  a  cui  servirono 
per  ravvivarlo  ,  ne  aumenterebbono 
la  quantità  al  segno  che  sorpasserebbe 
d'assai  il  suo  bisogno  ,  tanto  eh'  egli 
stesso  dovrebbe  mettersi  a  fare  il  mer- 
cante di  nero  :  la  quale  circostanza  è 
bene  da  evitare  perocché,  secondo  me, 
un  raffinatore  non  riebbe  comperare 
né  vendere  il  nero;  ma  contentarsi  di 
fabbricarlo  pei  soli  suoi  bisogni.  Adun- 
que per  giugnere  a  questo  risultato , 


1)  Chiamasi  incandescenza    lo    stato    di     un 
corpo  penetrato  dal  fuoco  a  segno  d'imbiancare. 
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bisogna  che ,  quando  un  raffinatore 
è  buste \ olutcMilc  provveduto  di  nero, 
possa  ravvivarlo  senza  aumentarne  la 
quantitù  ,  con  economia  ,  si,  ma  dan- 
doli tuttavia  le  qualità  che  si  deside- 
rano. 

Vi  può  ben  essere  anche  un'altra 
circostanza  ,  cioè  se  le  ossa  divengo- 
ne  rare,  e  sono  a  troppo  prezzo  è  pure 
vantaggioso  di  potersela  passar  via  si- 
no a  che  le  circostanze  siano  più  fa- 
vorevoli. Credo  che  tutte  queste  con- 
dizioni si  possono  ottenere  col  metodo 


Modo  di  ravvivare  il  nero 
coW  interposizione  del  legno 


Si  prende  del  legno  di  faggio,  di  car- 
pine od  altro  bene  stagionato  ,  lo  si 
sega  in  pezzi  di  27  centimetri  circa 
(dieci  pollici)  di  lunghezza,  si  spez- 
iano Gno  alla  grossezza  di  Sy  milli- 
metri circa  (  due  pollici  )  e  si  mettono 
in  fondo  della  pentola  o  crogiuolo  de- 
stinato pel  nero,  e  si  dispongono  in 
modo  che  siano  lievemente  collocati 
gli  uni  sulli  altri  aftinché  siaci  tra  di 
loro  il  maggiore  intervallo  possibile. 
Disposti  a  questo  modo  una  dozzina 
di  pezzi  di  legno  per  ogni  pentola  , 
la  si  empie  di  nero  poi  si  procede  alla 
calcinazione. 

I  ragguagli  che  sono  per  dare  di  que- 
sta operazione  /potranno  condurre  , 
tranne  alcune  modificazioni  che  indi- 
cherò ,  in  tutto  che  bisogna  osservare 
in  calcinazioni  analoghe  come  quelle 
che  hanno  per  iscopo  la  trasformazio- 
ne delle  ossa  in  nero  animale,  o  che 
si  voglia  ricorrere  per  ravvivare  il  ne- 
ro coli'  interposizione  delle  ossa. 

Supponiamo  dunque  che  si  servano 
di  un  forno  che  contenga  60  pignatte  : 
queste  pignatte  dovrebbono  avere  il 
fondo  più  largo  dell'  imboccatura  ;  al- 
te 28  centimetri,  (poco  più  di  10  pol- 
lici) con  37  centimetri  di  diametro  nel 
ventre  cioè  nella  parte  più  larga,  e  28 
nell'imboccatura:  esse  conteranno  ol- 
tre il  legno,  da  20  a  22  chilogrammi 
di   nero. 

Quando  ciascuna    piguatta  è  piena 
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li  nero  se  ne  colloca  una  fila  tutta  in- 
torno alle  pareti  del  forno,  tranne  in- 
faccia alla  porta,  su  questa  prima  fila 
se  ne  colloca  una  seconda,  indi  si  ot- 
turano con  argilla  stemperata  e  dili- 
gentemente ,  le  fessure  che  possono 
esservi  dove  le  pignatte  si  sovrapoogo- 
uo  ;  si  continua  a  sopraporre  finrhò 
non  vi  sia  più  spazio,  avvertendo  che 
ogni  pignatta  superiore  debba  essere 
accuratamente  chiusa  con  coperchia 
e  turate  le  fessure   colla  creta. 

Fra  le  pignatte  bisogna  mettere  dei 
pezzi  di  legno  da  ardere  beo  secchi 
di  grossezza  e  lunghezza  varia.  E  per 
riempire  esattamente  il  forno  si  se- 
guono le  stesse  indicazioni  che  ho  dato 
per  la  prima  fila  delle  pignatte  ,  ri- 
cordandosi sempre  di  porre  fra  gl'in- 
tervalli alcuni   pezzi   di   legno. 

Disposto  cosi,  si  chiude  la  porta  coti 
mattoni  e  creta,  e  si  mette  il  fuoco  al 
fornello. 

Cinqne  ore  dopo  che  il  fuoco  del  for- 
nello ha  incominciato  ad  ardere  ,  la 
legna  che  è  dentro  al  forno  si  accen- 
de ,  i  crogiuoli  si  arroventano  e  ve- 
donsi  fiamme  abbondanti  uscire  dalle 
commessure.  Si  conserva  questo  stalo 
di  cose  per  cinque  ora  ancora,  met- 
tendo di  volta  in  volta  del  carbone  nel 
fornello.  Due  o  tre  ore  dopo,  cioè  tre- 
dici ore  dopo  che  V  operazione  è  stata 
incominciata  ,  si  stura  la  porta  del  for- 
no, e  quando  si  può  eutrarvi,  ciò  che 
accade  nove  o  dieci  ore  dopo,  si  ri- 
tirano i  crogiuoli  per  surrogarvene  im- 
mediatamente una  nuova  infornata  già 
disposta  anticipatamente. 

I  crogiuoli  estratti  dal  forno  si  la- 
sciano per  qualche  tempo  raffreddare, 
indi  versasi  tutto  che  contengono  111 
un  colatoio  di  ferro  traforato  di  fori 
larghi  alcuni  centimetri  di  diametro. 
Il  nero  animale  passa  attraverso  i  fon, 


e  il  legno  che  fu  messo  ne  crogiuoli 
e  che  si  converti  in  carbone  resta  tutto 
nel  colatoio. 

Questo  carbone  è  di  una  qualità 
egregia  e  può  servire  a  tutti  gli  usi  in 
cui  è  adoperato  il  carbone  di  legna  ; 
altronde  non  contiene  fumaioli  o  vo- 
gliala dire  pezzi  di  carbone  inalcollo, 


semprechè  la  calcinazione  sia  stata 
spinta  al   segno  convenevole. 

Un'operazione  fatta  nel  modo  da 
me  indicato  consumerà  meno  di  due 
ectolitri  di  carbone  di  terra  e  una 
quindicina  in  circa  di  stanghette  gros- 
se quanto  il  braccio,  e  lunghe  presso 
a  poco  4°  centimetri.  Abbisognano  inol- 
tre circa  due  ectolitri  di  legna  minu- 
ta i)  da  mettere  nelle  pignalle.  La  gior- 
nata di  un  uomo  basta  per  far  tutto  che 
è  necessario. 

Per  essere  giusto  bisogna  anche 
toccare  delle  spese  di  mantenimento  e 
d'interesse  del  forno  e  del  fornello,  e 
il  logoro  delle  pignatte.  Mi  manca 
l'esperienza  per  somministrare  su  que- 
sto rispetto  dati  certi,  ne  perciò  sti- 
mo io  meno  vantaggiosa  l'operazione 
di  cui  parlo,  dalla  quale  si  hanno  sem- 
pre 1200,  o  1400  chilog.  di  nero  rav- 
vivato. 

La  legna  posta  dentro  i  crogiuoli  è 
di  una  grande  importanza;  essa  solle- 
va il  nero  e  impedisce  che  le  sue  ma- 
lecole  non  si  accervino  le  une  sulle 
ultre:  i  vapori  che  escono  dalla  legna 
per  l'effetto  del  calore  dividono  il  nero, 
a  traverso  del  quale  sono  obbligati  di 
passare,  ed  infiammandosi,  appena  si 
trovano  nel  forno,  aumentano  la  forza 
del  fuoco. 

Conviene  anche  indicare  un  altro 
vantaggio  che  ha  la  legna  sulle  ossa, 
ed  è  questo  che  non  spande  alcun 
cattivo  odore  all'incominciar  dell'ope- 
razione la  quale  si  può  fare  in  tutti 
i  luoghi  senza  dar  molestia  al  vicinato. 

Nella  fabbricazione  del  nero,  dove 
le  ossa  sole  ponno  riempire  i  cro- 
giuoli, è  chiaro  che  esse  tramandano 
una  massa  enorme  di  gas   e  vapori  in- 


1)  Il  legno  interposto  al  nero  animale,  se  è 
messo  quasi  secco  perde ,  passando  ad  una  car- 
bonizzazione compiuta,  i  4/5  del  suo  peso,  ma 
il  suo  volume  scema  soltanto  di  a/5. 

Se  i  dodici  piccioli  legni  che  mettonsi  in  una 
pignatta  pesano  i2,5o  grammi,  questa  quantità 
tiene  esattamente  le  veci  di  altrettanti  grammi 
di  nero  secco.  Il  nero  animale  perde  il  6  per 
100  ravvivandolo,  la  qual  perdita  deesi  attri 
buire  in  gran  parte  all'  umidità  che  contiene 
tuttavia  ,  benché  paia  secco  quando  si  mette  nelle 
pignatte. 
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fiammabili.  La  quantità  del  combusti- 
bile per  determinare  lo  sviluppo  di 
questi  vapori  e  la  loro  infiammazione 
debbe  essere  in  quel  caso  poco  con- 
siderevole; e  la  legna  posta  fuori  delle 
pignatte  nel  forno  sarebbe  al  tutto 
superflua;  ma  è  indispensabile  per  rav- 
vivare il  nero  coll'interposizione  della 
legna  perchè  i  vapori  che  dà  questa, 
visto  il  poco  che  se  ne  adopera,  non 
somministra  altretanto  calore. 

L' uso  della  legna  posta  fuori  le 
pignatte  sarebbe  necessaria  nella  rav- 
vivazione  del  nero  coll'interposizione 
delle  ossa  solamente  nel  caso  che  que- 
ste fossero  in  troppo  picciola   quantità. 

Per  conoscere  se  la  calcinazione 
del  nero  è  compiuta  bisogna  esami- 
nare le  ossa  e  i  pezzi  di  legno  interpo- 
sti e  vedere  se  sono  sufficientemente 
calcinati.  Se  ve  ne  fossero  molli  che 
sulla  loro  superfice  e  nella  frattura 
non  porgessero  un  colore  nero  deciso, 
bisognerebbe  conchiudere  che  il  com- 
bustibile non  è  stato  adoperato  in 
quantità  bastevole,  per  il  che  converrà 
aumentarlo  nella  calcinazione  seguente. 

Si  ricordi  il  lettore  che  abbiamo 
detto  che  il  nero  ravvivato  dalla  cal- 
cinazione può  appresentarsi  sotto  due 
stati  differenti,  secondo  gli  usi  ai  quali 
è  stato  sottoposto.  Se  il  nero  che  fu 
ravvivato  ha  servito  a  scolorare  siroppt 
semplici  e  che  la  calcinazione  sia  stata 
eseguita  a  dovere,  esso  avrà  tutte  le 
qualità  di  un  nero  che  non  fu  mai 
adoperato,  e  scolorirà   del   paro. 

Se  invece  esso  nero  che  si  è  ravvi- 
vato fu  adoperato  a  scolorire  siroppo- 
di  barbabiettole  alcalino  e  viene  a 
dire  che  contenga  calce,  la  combina- 
zione che  esiste  fra  esso  e  questa  so- 
stanza lo  rende  poco  opportuno  allo 
scoloramento,  e  secondo  me  è  indi- 
spensabile di  farlo  passare  per  l'acido 
idroclonco:  siccome  ho  già  detto  in- 
segnando il  processo  che  ha  per  isco- 
po  di  aumentare  le  proprietà  scolo- 
ranti del  nero  animale,  e  rimandando 
a  quel  paragrafo  farò  osservare  tutta 
volta  che  invece  di  adoperare  dieci 
per  cento  d'acido  non  ne  abbisogna 
che  il  tre  per  cento. 
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In    quest*  operazione   l'acido   toglie 
al    novo    tutta   la    materia   alcalina  che 


potrebbe  contenere  e  gli  rende  le  sue 
qualità  scoloranti  a  un  grado  distin- 
tissimo. 

Il  nero  animale  può  essere  ravvi- 
vato quante  volte  si  vuole  ;  esso  è 
sempre   buono. 

Certo,  basta  distruggere  la  materia 
colorante  che  si  è  attaccata  al  nero 
usato  per  rendergli  le  sue  qualità;  ma 
la  calcinazione  necessaria  a  quest'uopo 
è  un  aliare  dispendioso  a  motivo  de- 
gli apparecchi  che  richiede,  l'osto  que- 
sto, si  è  cercato  una  via  piu  facile  per 
giugnere  allo  stesso  scopo,  ed  alcuni 
hanno  proposto  di  sottomettere  il  nero 
alla  fermentazione;  essendoché,  dicesi, 
la  materia  colorativa  sarà  allora  scom- 
posta, e  non  siaci  dubbio  che  il  nero 
non  riprenda  le  sue  qualità  primitive. 
IVI  a  se  a  prima  vista  questo  metodo 
presenta  qualche  eventualità  di  suc- 
cesso, dopo  qualche  poco  di  rifles- 
sione tosto  si  vede  che  non  può  far- 
sene conto.  La  fermentazione  distrug- 
gerà bene  lo  zucchero  i)  e  la  mate- 
ria mucilagginosa  che  sono  attaccate 
semplicemente  alla  superficie  del  nero; 
ma  non.  così  il  principio  colorante  , 
dapoi  che  tra  esso  e  il  nero  si  è  fatta 
una  intima  colleganza, e  gli  effetti  della 
fermentazione  non  sono  potenti  abba- 
stanza per  distruggerla.  Per  questo 
non  vi  vuole  meno  dell'azione  ener- 
gica  di   un   fuoco   violento. 

Finalmente  io  pensava  che  potevasi 
ravvivare  il  nero  trattandolo  alterna- 
tivamente colla  potassa  caustica  e  col- 
T  acido  idroclorico;  ma  l'ho  abbando- 
nato. Questo  processo  rende,  sì,  al 
nero  usato  le  sue  qualità  scoloralive. 
ma  imbarazza  assai  e  troppo  costa. 


Neri  fittizi. 


i)  Il  signor  Crespel  ha  approfittato  di  que- 
sta facoltà  della  fermentazione  di  distruggere  la 
mucilaggine  per  nettare  i  sarchi  che  servono  al- 
l'1 estrazione  del  sugo  di  barbabiettola  ,  immer- 
gendo questi  sacchi  in  un  liquido  composto  di 
melassa  e  di  acqua  ad  8  o  io  gradi  dell'areo- 
metro ,  indi  lasciandoli  fermentare  in  luogo  cal- 
do per  alcuni  giorni  :  a  questo  modo  la  nmei- 
li  Line  è  distrutta  ,  e  i  sacchi  per  averli  perfet- 
tamente  netti   basta   lavarli   in   acqua. 


I  servigi  che  rende  il  nero  ani- 
male alla  fabbricazione  dello  zucchero 
sono  già  noti  ed  apprezzati  da  gran 
tempo,  e  da  ciò  si  è  sentito  il  biso- 
gno di  farne  uso  io  molta  quantità  , 
ma  io  tale  occasione  avevansi  a  sop- 
portare spese  ingenti,  e  temettesi  clic 
la  materia  prima ,  dico  le  ossa  ,  non 
fossero  per  mancare.  Quindi  l'idea  dei 
neri  fittizi.  Fu  posta  questa  domanda: 
cosa  è  il  nero  animale?  Moti  è  altro 
che  del  carbonio  (ossido  di  corbooio) 
estremamente  diviso  dalla  materia  sa- 
lino-terrea inerente  alle  ossa:  dunque 
non  sarebbe  diffìcile  d'inventare  una 
composizione  sì  fatta.  Furono  tentati 
diversi  assaggi  per  riuscirvi.  Gli  uni 
mescolarono  il  meglio  possibile  colla 
creta  una  certa  quantità  di  olio  di  col- 
za e  di  melassa,  cui  calcinarono  come 
si  fa  delle  ossa  in  vasi  ermeticamente 
chiusi;  ma  il  nero  che  ne  ottennero 
fu  ben  lungi  dal  produrre  i  buoni  ef- 
fetti  che   promessi   se   n'erano. 

Altri,  credendosi  più  periti,  invece 
di  mescolare  coll'argilla  sostanze  ve- 
getabili si  servirono  di  sangue,  di  so- 
luzione acquea,  di  gelatina  (colla  for- 
te); i  loro  sforzi  non  furono  coronati 
meglio,  come  era  da  aspettarsi.  Nelle 
ossa,  la  gelatina  che  soia  preduce  il 
nero  è  combinata  in  modo  somma- 
mente diviso  dalla  materia  terrea;  ogni 
atomo,  per  così  dire,  di  gelatina  è  se- 
parato da  un  altro  atomo  della  stessa 
natura  per  mezzo  di  una  particola  in- 
comprensibile di  materia  terrea  ,  e 
queste  condizioni  sono  ,  per  quanto 
sembra  ,  necessarie  per  ottenere  un 
nero  scolorante.  Ma  nelP  imitazione 
che  si  è  voluto  fare  ,  la  mescolanza 
è  di  soverchio  grossolana,  e  si  allon- 
tana troppo  da  questa  interposizione 
inlima  che  resiste  tra  i  principii  che 
costituiscono  le  ossa.  Così  i  tentativi 
fatti  a  questo  verso  restarono  infrut- 
tuosi e  furono  abbandonati,  senza  pe- 
rò smarrire  di  vista  quanto  importas- 
se di  trovare  una  via  che  conducesse 
a  mezzo  di  adoperare  il  nero  in  som- 
ma quantità.  Si  pensò  essere  più  ra- 
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gìonevole  e  più  sicuro  di  assaggiarsi 
;i  ravvivarlo,  e  gli  estesi  ragguagli  che 
ho  dato  di  questa  operazione  dimo- 
strano abbastanza  che  io  la  considero 
siccome  importantissima  pei  raffina- 
tori  di  zucchero. 

Nulla  dirò  di  quelle  sostanze  alle 
quali  certi  fabbricatori  attribuiscono 
male  a  proporlo  proprietà,  scolorative, 
come  per  esempio  le  brage  spente  di 
carbon  fossile  o  di  legno  :  possono 
bene  togliere  ai  siroppi  che  si  filtrano 
con  essi  le  materie  non  disciolte  che 
portano  seco  ,  ma  non  agiscono  in 
niente  sul  principio  colorante  di  cui 
si   vuole  spogliarli. 

Riflessioni   sul  modo   di  conoscere  le 
qualità  dei  neri. 

Non  è  raro  udire  i  raffinatori  la- 
gnarsi della  qualità  del  nero  che  vie- 
ne loro  somministrato,  ma  quando  i 
rimproveri  si  fanno  ai  fabbricatori  di 
nero  d'osso,  e'  non  mancano  di  tes- 
sere 1'  elogio  della  loro  mercanzia,  e 
di  incolpare  le  poche  cure  dei  raffi- 
natori o  qualche  altro  difetto  naturale 
alla  raffineria  ,  degl'  inconvenienti  di 
cui  si  lagnauo. 

La  ragione  può  stare  da  ambe  le 
parti. 

Se  il  nero  è  mal  disposto  nei  filtri, 
se  i  siroppi  su  cui  si  adoprano  sono 
assai  mocosi  ,  od  alcalini,  qualunque 
sia  la  buona  qualità  del  nero,  il  suo 
effetto  scolorativi  non  può  essere  mol- 
to ,  e  per  essere  giusto  bisogna  che 
il  raffinatore  di  buona  fede  badi  bene 
a  queste  circostanze. 

Mh  quelli  che  fabbricano  il  nero 
sono  sempre  esenti  da  rimprovero? 
Non  accade  forse  qualche  volta  che 
spaccino  del  nero  ravvivato  misto  a 
nero  nuovo  ?  Questi  neri  usati  furono 
sempre  calcinati  tanto  quanto  è  ne- 
cessario? Non  ci  daremo  la  briga  di 
risolvere  tutte  queste  quistioni,  limi- 
tandoci soltanto  ad  indicare  i  mezzi 
che  i  raffinatori  possono  usare  per  co- 
noscere la  qualità   del   nero    animale. 

Cento  parti  di  nero  animale  di  buo- 
na qualità  compongonsi  generalmente 
di  90  parli  di  materia  salmo-terrea  e 


di  100  parti  di  materia  nera  o  car- 
bonosa.  Per  sapere  se  queste  propor- 
zioni sussistono,  basta  ricorrere  a!  se- 
guente  processo. 

In  un'ampolla  da  speziale  si  met- 
tono io  grammi  di  nero  animale  in 
polvere  finissima  :  vi  si  versano  so- 
pra 5o  grammi  d'acqua  e  io  gram- 
mi d'acido  nitrico  (  acqua  forte  )  :  si 
colloca  l'ampolla  sopra  uno  strato 
leggiero  di  sabbia  deposta  in  un  cuc- 
chiaio di  ferro  o  sovra  una  paletta  , 
e  cosi  la  si  mette  ad  un  fuoco  ar- 
dentissimo  per  farla  bollire  ;  dopo  un 
quarto  d'  ora  la  si  ritira,  si  versa  il 
contenuto  sovra  un  filtro  di  carta  bi- 
gia, si  lava  esattamente  l'ampolla,  e 
quell'acqua  che  se  ne  ritrae  si  gelta 
del  paro  sul  filtro', il  quale  quando  ha 
bene  sgocciato,  si  fa  seccare,  se  ne 
leva  esattamente  con  un  coltello  tutta 
la  polvere  uera  che  v'  è  di  sopra,  e 
si  fa  a  questa  polvere  come  fu  fatto 
sul  nero  animale  nella  prima  opera- 
zione, e  la  polvere  levata  dal  secondo 
filtro  e  ben  secca  è  il  peso  esatto  della 
materia  carbonosa  contenuta  dal  nero 
che  si   esamina    1). 

Questa  materia  carbonosa  deve  pe- 
sare un  gramma,  e  se  ve  n'è  di  più 
bisogna  inferire  che  il  nero  è  stato 
mescolato  o  con  sabbia  o  con  altra 
materia  insolubile    nell'acido    nitrico. 

Consiglio  ancora  il  seguente  espe- 
rimento :  si  metta  un  picciolo  crogiuo- 
lo tra  carboni  ardenti  ,  e  in  questo 
crogiuolo  io  grammi  di  nero  in  pol- 
vere fina,  si  continui  a  scaldare  ba- 
dando a  mescolare  di  volta  in  volta 
con  una  bacchetta  di  ferro  finché  la 
polvere  contenuta  nel  crogiuolo  di- 
venga al  tulio  bianca.  Essa  debbe  ave- 
re perduto  in  questa  calcinazione  il 
decimo  del  suo  peso  ;  e  se  questa  pro- 
porzione non  c'è,  si  può  credere  che 
il   nero   è   stato   misturato. 


1)  Il  nero  animale  che  si  ravviva  benché  sem- 
bri contenere  un  pò1  più  di  materia  carbonosa 
del  nero  nuovo,  all'1  analisi  non  ofl'ie  quantità 
più  considerevoli-,  da  che  si  dee  credere  non 
abbisognare  che  una  picciola  dose  di  principio 
colorante  per  suturare  nel  nero  la  sua  facoltà 
scolorati  va. 
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In  questo  esperimento  tutta  In  ma- 
teria  carbooosa  è  stata  arsa  ,  la  so- 
stanza salino-terrea  sulla  quale  il  fuo- 
co non  ha  alcun  potere  ,  resta  tutta 
iutiera    nel    crogiuolo. 

Aleuni  raffinatori  sono  giunti  per- 
sino a  dire,  trovarsi  in  commercio  del 
nero  già  usato  senza  pigliarsi  la  briga 
di  ravvivarlo.  ISoi  non  abbiamo  mai 
avuto  oecasione  di  verificare  questo 
fatto  ;  ma  se  si  trovasse  di  cotal  nero 
sarebbe  facile  a  riconoscerlo  dalla  pro- 
va   seguente. 

Dopo  avere  fatto  bollire  in  acqua 
per  tre  o  quattro  volte  il  nero  so- 
spetto, bisogna  metterlo  di  nuovo  in 
acqua  netta  ,  e  aggiungervi  per  ogni 
io  gr.  di  nero,  i  grammi  di  potassa 
caustica  (  pietra  da  cauterizzare  dei 
farmacisti  )  far  bollire  questa  mistura 
per  un  quarto  d'ora  e  filtrarlo  sopra 
un  foglio  di  carta  bigia  primamente 
lavato  con  acqua  calda.  Se  il  liquido 
che  passa  attraverso  il  foglio  è  sen- 
sibilmente colorito,  non  è  più  da  du- 
bitarsi che  il  nero  soggetto  ad  esame 
abbia  servito  ,  né  sia  stato  ravvivato 
ovvero  mal  ravvivato  ,  e  conseguen- 
temente inopportuno  allo  scoloramento 
Per  compiere  questa  notizia  che 
sembrami  racchiudere  tutto  che  è  ne- 
cessario sapersi  sul  nero  animale,  pre- 
senterò sotto  forma  di  riassunto  i  prin- 
cipali l'atti  e  le  osservazioni  di  mag- 
gior momento  che  conviene  ricordare. 
Il  nero  d'osso  è  tra  le  sostanze  sco- 
loranti, quella  che  agisce  più  euergi- 
camente  sui  siroppi  ,  e  nessun'  altra 
cosa  può  essere  surrogata  nelle  raffi 
ne  rie  dello  zucchero,  e  nella  fabbri- 
razione  dello  zucchero  di  barba- 
bìetlole. 

Nella  fabbricazione  del  nero  biso- 
gna avere  gran  cura  di  sbarazzare  le 
ossa  dalle  materie  estranee  con  che 
sono   commiste; 

E  indispensabile  di  servirsi  di  vasi 
ben   chiusi   per   calcinaio   le   ossa. 

L'acido  idroclorico  usato  convene- 
volmente aumenta  in  modo  singola- 
re le  qualità  scolorative  del  nero  a- 
nimale. 

Esso   nero  agisce  sui  princìpii  colo- 


ranti combinandosi  con  loro  in  modo 
intimo.  Ila  la  facoltà  di  togliere  ai  si- 
roppi  le  sostanze  alcaline,  le  qualità 
di  cui  riescono  d'imbarazzo  alla  raf- 
fineria. 

La  ravvivazione  del  nero  è  un'ope- 
razione vantaggiosa  pei  raffinatori  e 
deouo  praticarla  essi  medesimi  :  uni* 
calcinazione  forte  è  il  solo  modo  che 
posso   condurre   a   questo  risultato. 

E  indispensabile  di  mischiare  od 
ossa  o  legni  al  nero  per  rendere  ia 
ravvivazione   sicura   e  facile. 

Se  vuoisi  ravvivarlo  senza  questi 
sussidii  uopo  è  di  servirsi  di  crogiuoli 
mobili  (cilindri;,  ma  l'operazione  è  più 
costosa. 

Se  il  nero  che  vuoisi  ravvivare  ha 
servito  a  depurare  siroppi  alcalini,  la 
calcinazione  non  basta,  e  bisogna  far 
agire  su  questo  nero  una  picciola  quan- 
tità  di   acido   idroclorico. 

I  neri  filtizi  come  ancora  il  car- 
bone vegetabile  non  ponno  rimpiaz- 
zare il  nero  d'osso,  essendoci  in  que- 
sti neri  un'aggregazione  troppo  forte 
delle   parti   che   gli   compongono. 

Le  bragie  ,  le  scarabiglie  (  bragie 
di  carbon  fòssile)  non  fanno  altro  ef- 
fetto sui  siroppi  se  non  se  come  ma- 
terie filtranti. 

Per  conoscere  le  qualità  del  nero 
bisogna  trattarlo  con  acido  nitrico  e 
colla  calcinazione  in  un  crogiuolo 
aperto. 

Coll'aeido  nitrico  misto  d'acqua  il 
nero  dà  un  decimo  di  residuo  inso- 
lubile  in   quest'acido. 

Per  la  calcinazione  il  nero  di  buona 
qualità  perde  un  decimo  del  suo  peso. 

Facendo  bollire  del  nero  nuovo  e 
del  nero  ravvivato  con  potassa  cau- 
stica ,  ottiensi  un  liquido  che  filtrato 
è  senza  colore  :  se  la  pruova  si  fa 
con  del  nero  usato  o  ravvivalo  ma- 
le si  lavi  quanto  si  vuole  ,  il  liquido 
è  sempre   coloralo. 

Osservazioni 
sulla  costruzione  del    Fornello 

II  dissopra  del  fornello  invece  di 
essere  lVtto  a    vòlto,  è    composto  di 
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sbarre  di  ferro  piatte  destinate  a  ri- 
cevere sopra  di  sé  dei  mattoui  che 
poi   sono  ricoperti  di   mattonetti. 

Le  sbarre  di  ferro  poste  di  piatto 
sono  sostenute  di  sotto  da  sbarre  di 
ferro  posto  da  costo  tenute  da  cor- 
doni che  si  atlaccano  ad  un  punto 
fisso  di   sopra   del    fornello. 

Quando  la  fiamma  ed  il  calore  esco- 
no dal  forno  per  entrare  nel  cammi- 
no in  vece  di  montare  di  seguito  in 
un  condotto  verticale  ,  bisogna  farle 
seguire  un  condotto  paralello  al  forno 
e  della  stessa  larghezza.  Questo  con- 
dotto debbe  essere  sostenuto  da  sbar- 
re di  ferro;  ma  essendo  il  calore  me- 
no forte  cha  nel  forno  è  inutile  di 
aggiungervi  le  sbarre  di  ferro  da  co- 
sto   ed   i    cordoni. 

Tutte  queste  condizioni  tendono  a 
comporre  un'  area  opportuna  a  far 
seccare  il  nero  lavato.  Quanto  più  il 
cammino  è  lontano  dal  torno  ,  tanto 
maggiore  è  la  lunghezza  che  può  darsi 
a   quest'area   da   seccare. 

Mettendo  il  cenerario  e  il  fuoco- 
lare  sotto  del  suolo,  ne  proviene  che 
1'  area  da  seccare  sia  meno  elevata  , 
ciò  che  permette  di  rimestare  il  nero 
soprapostovi   con    maggiore   facilità. 

La  porta  per  la  quale  si  mettono 
le  pignatte  nel  forno  deve  turarsi  do- 
po che  il  forno  è  pieno,  con  mattoni 
ed  argilla.  Non  sarebbe  mal  fatto  di 
mettere  in  mezzo  a  questa  muraglia 
che  dee  rinnovarsi  ad  ogni  opera- 
zione un  cerchio  di  ferro  battuto  di 
alcuni  pollici  di  diametro  ,  che  rice- 
verebbe una  specie  di  turacciolo  di 
latta,  col  qual  mezzo  si  potrebbe  guar- 
dar  dentro   quante    volle   si    vuole. 

Talvolta  invece  della  porta  di  mat- 
toni se  ne  usa  una  di  latta  forte,  ma 
in  questo  caso  si  disperde  di  fuori 
più   di    calore. 

Per  affrettare  il  raffreddamento  del 
forno  ,  bisogna  avere  una  seconda 
porta  opposta  a  quella  per  cui  si  met- 
tono le  pignatte  ,  aprendo  la  quale 
l'aria  circola  di  dentro  del  forno  ,  e 
la  temperatura  si  abbassa  assai  più 
prontamente. 

Le  pignatte    deono    essere    di    tale 


dimensione  che  se  ne  possane  metter 
quattro  l'una  sopra  l'altra. 


Pernice  (Toro  inglese 

La  vernice,  che  gli  Inglesi  appli- 
cano sul  rame,  ha  giustamente  acqui- 
stato una  grande  rinomanza  per  la 
solidità  e  lo  splendore  del  suo  color 
d'oro.  Ma  il  secreto  .  rigorosamente 
osservato  dagli  operai  su  di  ciò  ,  ne 
ha  loro  assicurato  per  lungo  tempo 
il  monopolio.  Tuttavolta  alcuni  ten- 
tativi fatti  in  Francia  ebbero  qualche 
successo;  me  quivi  non  dissimile  della 
Gran-Brettagna,  uno  spirito  d'egoismo 
fu  di  ostacolo  alla  propagazione  di 
cosa   tanto    utile   alle   arti. 

Spinto  dall'utilità,  che  ne  sarebbe 
venuta  all'  industria  dalla  cognizione 
di  questo  metodo  ,  il  signor  Molarti 
in  un  viaggio  che  già  da  alcuni  anni 
fece  in  Inghilterra,  mise  in  opra  ogni 
studio  per  procurarsi  questa  ricetta  , 
che  finalmente  ottenne  per  conto  del 
governo  francese  al  prezzo  di  dieci 
lire  sterline  (a5o  fr.) ,  e  che  d'allora 
in  poi  sta  nelle  mani  del  conserva- 
torio delle  arti  e  dei  mestieri  ,  con 
pezzi  di  rame  coniato,  inverniciati  in 
presenza  dello  slesso  Molard.  A  que- 
sto deposito  sono  annessi  due  docu- 
menti :  uno  scritto  dal  sig.  Molard  % 
dopo  ch'egli  ebbe  visto  porre  in  opera 
il  detto  metodo;  e  l'  altro  scritto  in 
Inglese  dell'  operaio  medesimo  che 
fornì  la   ricetta. 

"Noi  presentiamo  ai  lettori  questi 
documenti  ;  benché  differiscono  po- 
chissimo, abbiamo  stimato  meglio  ri- 
portarli ambidue  nel  timore  di  omet- 
tere, pubblicandone  soltanto  uno,  qual- 
che circostanza  che  decida  del  suc- 
cesso  dell'operazione. 

Ricetta  scritta  dal  signor  Molard. 
—  Prendete  mezza  bottiglia  del  mi- 
gliore spirito  di  vino,  e  mettetevi  den- 
tro tre  oucie  di  gomma  lacca  in  goc- 
ciole, che  deve  prima  essere  ben  la- 
vata nell'acqua  calda  ;  mescolatevi  uno 
spizzico  di  vetro  pestato  minutamente. 
L'oggetto   di   questa   polvere   è   di   te- 
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Ber   separati    i  pczrotti  di  gomma  lacca 
per    favorirai    la    dissoluzione. 

Esponete  per  alcuni  giorni  quesla 
bottiglia  al  sole  o  in  luogo  mo- 
deratamente caldo  ,  sintantoché  tutta 
O  quasi  tutta  la  gomma  siasi  disciolta: 
allora  filtrate  questa  liquore  attraverso 
un  setaccio  fino.  Coloritela  quindi  con 
oriana  e  con  gomma  gotta.  L"  oriana 
dà  un  bel  colore  d1  oro  carico,  e  la 
gomma  gatta  un  colore  d'  arancio ,  e 
«li  cedro.  Queste  materie  si  usano  in 
maggiore  o  minor  quantità  secondo- 
che  si  vuole  per  prodotto  di  colore 
tli  una,  o  dell'altra. 

Fatta  questa  vernice  la  si  ripone  in 
una  bottiglia  di  terra  o  di  vetro;  è 
meglio  però   nella   prima. 

Metodo  per  preparare  il  rame  da 
essere  inverniciato.  —  Prendete  del 
rame  giallo  fuso  ,  bronzo  ordinario 
puro  ,  fatelo  arrossire  lentamente  al 
fuoco  ;  quindi  ritiratelo  e  lasciatelo 
raffreddare  un  poco,  dopo  di  che  im- 
mergetelo in  un  misto  d'acqua  forte 
e  di  acqua  (i/4  d'acqua  forte,  e  5/4 
d1  acqua  )  ;  lasciatelo  quivi  sinché  sia 
venuto  nero  affatto.  A  ciò  fare  è  me- 
stieri un'ora  e  mezzo  incirca.  Allora 
tiratenelo  fuori,  e  nettatelo  bene  con 
una  spazzola  dura.  Fatta  questa  ope- 
ra/ione ,  tuffatelo  in  acqua  forte  più 
concentrata  che  sia  possibile,  tenen- 
dolo con  una  tenaglia  di  rame  ,  poi 
che  il  ferro  e  l'acciaio  vi  nuocereb 
bero  In  questo  modo  avendo  egli 
perduto  il  verderame,  lavatelo  in  un 
vaso  pieno  di  acqua  tiepida  ,  quindi 
per  asciugarlo  strofinatelo  con  sega- 
tura di  legno  secca.  11  rame  si  trova 
cosi   preparato  a   ricevere  la   vernice. 

Se  P  acqua  forte  è  molto  concen- 
trata, bisogna  per  la  prima  operazione 
adoperare   maggior  quantità   d'  acqua. 

La  menoma  particella  di  ferro  che 
trovisi  nel  pezzo  di  rame,  lo  guasta, 
e  fa  comparire  su  di  esso  una  larga 
macchia  nera.  Bisogna  dunque  cb'ei 
sia  completamente  purgato  prima  di 
sottoporlo   a   quest'operazione. 

Applicazione  della  vernice.  —  Il 
pezzo  da  inverniciare  essendo  prepa- 
rato  nel   modo  ebe    dicemmo  ,   fatelo 


scalcare  sopra  una  lamina  di  ferro  i), 
sintantoché  non  sia  più  possibile  te- 
nerla senza  abbruciarsi.  Allora  met- 
tete in  opera  la  vernice  con  un  pen- 
nello largo,  a  molli  strati,  secondo  il 
grado  d'intensità  che  volete  avere  nel 
colore. 

Versione  del  documento  Inglese.  — 
Prendete  rame  giallo  compio  o  fuso; 
mettetelo  sur  un  fuoco  lento  sinché 
sia  rosso.  Ritiratelo  dal  fuoco  e  la- 
sciatelo raffreddare,  dipoi  tuffatelo  in 
un  misto  d'  acqua  forte  e  d'  acqua  ; 
lasciafevelo  sino  a  tanto  che  abbia 
preso  un  color  nero.  Allora  tiratenelo 
fuori  ,  e  lavatelo  nell1  acqua  fredda  ; 
mmergetelo  quindi  nell'  acqua  forte 
a  più  pura  che  vi  verrà  fatto  di  tro- 
vare, tenendolo  con  qualunque  {stru- 
mento ,  trattone   il   ferro   e   V  acciaio  ; 


io  votelo  immediatamente  nell'  acqua 
calda  ,  ed  ascingatelo  in  segatura  di 
abete.  Il  rame  allora  è  atto  ad  essere 
inverniciato. 

La  prima  mescolanza  in  cui  si  im- 
merge dapprincipio  il  rame  dipende 
dalla  forza  dell'  acqua  forte,  general- 
mente una  parte  d'  acqua  forte  per 
tre   di   acqua. 

Il  rame  fuso  avrà  un  colore  più 
bello  se  si  lima  lievemente  con  una 
lima   dolce  prima   di  prepararlo 

Ricetta  per  la  vernice.  —  Pren- 
dete un  quarto  (  i  litro,  i5  centesi- 
mi )  del  migliore  spirito  di  vino  ,  in 
cui  mettansi  tre  oncie  (  85  grammi  ) 
di  gomma  lacca  già  prima  ben  lavata 
nell'acqua  calda,  e  un'oncia  e  mezzo 
di  vetro  in  polvere.  Mettete  il  tutto 
al  sole,  o  in  un  luogo  caldo,  scuotete 
di  spesso  la  bottiglia  sinché  la  gomma 
lacca  sia  disciolta.  Travasate  Io  spirito 
di  vino,  e  colorate  ,  sia  con  oriana  , 
sia  con  gomma  gutta  ad  libitum.  L  o- 
riana  dà  un  color  d'oro  carico,  e  la 
gomma  gutta  un  color  d'arancio.  La 
quantità  da  usarsi  dipende  dall'espe- 
rienza. 


1)  Ben  inteso  però  che  quella  parte  di  rame, 
che  tocca  il  ferro  non  sia  destinata  a  ricevere 
la  vernice.  I/uso  di  una  lamina  di  rame  sem- 
braci in    oyni   caso  preferibile. 
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TI    vaso    più 


convenevole    in    cui 


mettere  la  vernice  si  è  una  bottiglia 
di  terra  ;  se  ne  può  però  adoperare 
anche  una  di   vetro. 

Dopo  aver  lavata  la  gomma  lacca  e  il 
vetro  pestato,  bisogna  farli  beo  ascio 
gare  prima  di  mettervi  lo  spirito  di  vino. 

Metodo  di  comporre  Victio  col- 
la ossia  colla  e  stratta  dalle 
scaglie  di  pesce. 

Del  signor  De  Gomdelly  di  Lione 

Le  scaglie  del  carpione,  lavate  e  net- 
tate diligentemente,  si  pongono  in  una 
tinozza  in  cui  si  versa  una  quantità  d'ac- 
qua che  basti  a  coprirle;  indi  vi  si  ag- 
giugne  venticinque  libbre  d'acido  idro- 
clorico  per  ogni  quintale  di  squamine  , 
che  si  agitano  tulle  in  modo  che  deb- 
bano esser  prese  di  acido  che  scompone 
i  fosfati  ed  i  carbonaii  di  calce  nell 
scaglie,  lo  che  facilita  l'estrazione  dell 
colla   di   pesce. 

in  pochi  minuti  compita  dall'acido  la 
sua  azione,  si  lavano  di  nuovo  attenta- 
mente tali  scaglie  e  si  lasciano  macerar* 
per  qualche  ora  in 
per  levar  loro  quel 
bero  ancora  contenere 
razioni  di  lavature  si  eseguiscono  in  ce 
si  e   di   larghi   lori. 

Private  le  scaglie  del  loro  sale,  ven- 
gono poste  con  una  quantità  d'acqua  in 
peso  eguale  a  quella  delle  scaglie  ado- 
perale, in  una  ordinaria  caldaia  stagna- 
ta, ma  con  un'apertura  più  stretta  del 
resto,  a  (ine  di  esser  meglio  chiusa  dal 
Cop<  rehio. 

Si  conserva  un  fuoco  lento 
rato,  finché  l'acqua  gorgogli  su! 
me  e  le  agiti  equabilmente;  versasi  in 
seguito  il  contenuto  della  caldaia  in  un 
paniere  collocalo  sopra  un  tinello  per 
separarlo  dal  residuo  del  liquido;  que- 
sto residuo  dopo  spremuto  non  contiene 


um  acqua  corrente 
'  acido  che  potreb- 
Tutte  queste  ope- 

"6 


e  mode- 
le  squarci- 


passare  una  corrente  di  gas  acido  sul- 
foreo  avuto  dal  discioglimento  dell'acido 
sulforico  col  mezzo  delle  bragie. 

La  trasfusione  del  gas  acido  sulfureo 
nella  botticella  recipiente  il  liquore  de- 
cantato, si  eseguisce  mediante  un  fiasco 
ordinario  da  farmacista  collocato  in  uno 
scaldatore,  e  nel  collo  del  quale  vi  en- 
tri  una  delle  estremità  di  un  tubo  a  due 
angoli,  e  T  altra  si  immerga  pressoché 
nel  fondo  del  bariletto  che  contiene  il 
liquore  ;  quest'"  angolo  è  costrutto  alla 
foggia  o"  un  sifone  ,  che  riceve  il  gas 
acido  sulfureo  che  sormonta  il  fiasco  e 
che  Io  conduce  nel  liquore  travasalo. 

il  liquore  allora  è  di  un  colore  puro 
e  perfettamente  chiaro,  che  si  altera  e 
si  trasforma  in  un  bianco  azzurrigno 
mediante  l'addizione  di  qualche  gramma 
d'acetato  di  piombo  per  ogni  cento  li- 
tri  di   brodo. 

Raffreddate  che  sia  questo  liquore  , 
anzi  abbassalo  alia  temperatura  di  venti 
gradi,  se  lo  fa  si  illare  sopra  (avole  oriz- 
zontali di  cinque  piedi  di  lunghezza  per 
ogni  piede  di  larghezza,  dove  non  laida 
mollo   a   rapprendersi   ed   a  congelarsi. 

Questo  deposilo  di  gelatina  viene  ta- 
gliato con  coltelli  di  legno  in  pezzetti 
li  cinque  pollici  di  lunghezza  per  ogni 
tre  di   larghezza. 

Onesti  pezzetti  si  dislendono  sopra 
reticelle  appese  alla  volta  d'una  stanza, 
dove  si  prosciugano  più  o  meno  presto 
secondo   lo  stato   dell'atmosfera. 

L'essiccazione  riesce  difficile  nell'in- 
verno ,  ma  si  fa  uso  allora  delle  stufe 
che  suppliscono  alla  stagione. 

Coltura,  del  gesso 

Isignori  Gay-Lussac,d'Arcet,e  Payen, 
hanno  riconosciuto  che  il  gesso  è  sulli- 
cientemente  collo  quando  sia  giunto  a 
l'io,  o  i3o  gradi  di  calore.  Essi  sono 
d'avviso  che  il  modo  più  sicuro  di  ope- 
questa   cottura  sia  questo. 


e  rassomi: 


[Ita  ad  un  pezzo 


altra  gelatine 
di  corno. 

Questo  brodume  ossia  gelatina  per  tal 
modo  tratta,  si  rimtite  nella  caldaia  con 
trentadue  grammi  di  solfato  d'allume  e 
di  potassa  per  ogni  cento  litri  di  bro- 
do, e  si  fa  bollire  con  precauzione  pei 
evitare  che  si  carbonizzi. 

Allorché  questa  composizione  è  bol- 
lente si  forma  un  abbondantissimo  pre- 
cipitato., che  si  lascia  deporre  sul  fondo 
delta  caldaia  tosto  estinto  il  fuoco. 

Dopo  alcune  ore  si  travasa  il  liquore 
e  lo  si  versa  in  un  barile  nel  quale  si  fé 


i.°  Spolverizzare  il  gesso   crudo 


qu 


dunque   mezzo  meccanico. 

2.°  Far  arrossire  una  lamina  di  ferro 
fuso  (lamiera)  o  di  latta  di  una  lunghezza 
tale  quale  si  giudicherà  convenevole  col- 
l'esperienza.  Quesla  lamina,  od  anche  un 
tubo  spirale  sarebbe  disposto  in  modo 
tale  che  il  gesso  entrando  in  cottura  da 
una  parte,  dovrebbe  uscire  da  sé  stesso 
dopo  la  sua  coltura  dalla  parte  opposta 
pronto  ad  essere  insaccalo. 

11  calore  perduto  di  un  forno  alla  Cook; 
di  un  forno  da  calce,  di  un  forno  da  car- 
bonizzare ossi  ec.  .  sarebbe  spesso  ba- 
stevole per  questa  operazione. 
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Il  K6SM  rosi  cotto  in  un»  caldaiuola 
ha  sopportato  senza  alterarsi  una  me- 
scolanza di  una  quantità  di  sabbia  lina. 

<  hr  Uguagliava  la  mota  (li  esse.  La  sua 
presa  e  la  sua  durata  furono  superiori 
lì  lutti   i  gessi  conosciuti. 

Cemento  Chinese 

Fate  bollire  per  5,  o  ti  mimiti  del  ve- 
tro bianco  ,  pestatelo  ben  bene  ,  fatelo 
passare  attraverso  un  setaccio  di  seta  . 
« I ii i ridi  dopo  averlo  mescolalo  con  del 
bianco  d'uova  macinatelo  col  macinello 
dei  colori.  1  vasi  rotti,  e  riuniti  con  que- 
sto cemento  non  si  rompono  mai  nello 
stesso   luogo. 

Noi  avremmo  bramalo  che  1'  autore 
di  Questa  esperienza  non  avesse  sotto- 
posto il  vetro  all'ebollizione,  del  che  fare 
non  vediamo  alcun  bisogno,  se  non  anzi 
gli  inconvenienti:  facciamo  questa  osr 
servazioue  per  far  ben  intendere  che  la 
più  buona  invenzione  può  divenire  molto 
.sospetta  per  1'  aggiunta  di  qualche  su- 
perfluità. 

Noi  aggiungeremo,  giacché  l'abbiamo 
esperimentalo,  elle  il  vetro  in  polvere  fi- 
na, mescolato  in  vece  di  sabbia  colla  cal- 
ce viva  forma  uno  stucco  bellissimo. 

Finalmente  l'industria,  che  ogni  giorno 
tende  a  non  perder  più  nulla,  dovrebbe 
pure  ogni  giorno  tendere  a  trarre  miglior 
partito  dagli  avanzi  che  si  gettano  via. 

Gli  ossi,  abbandonati,  non  è  molto, 
senza  alcun  valore,  neppure  per  l'agri- 
coltura, sono  adesso  per  lei  un  immen- 
so sussidio.  Questo  sussidio  così  prezioso 
j;on  è  altro  che  il  tritume  delle  mani- 
polazioui  anteriori,  nelle  quali  questi  me- 
desimi ossi  hanno  reso  dei  servigi  molto 
più  importanti  ancora  al  raffinamento 
dello  zucchero.  Questi  ossi,  sono  final- 
mente di  un  valore  intrinseco  di  più  di 
un  milione  annuo  per  la  classe  infelice, 
che  testé  li  sdegnava. 

Ricchi,  industriosi,  date  mano  alla  no- 
stra opera  di  pubblicità,  secondate  i  no- 
stri sforzi  !  La  polvere  delle  contrade 
deve  servire  d'ingrasso,  occupale  le  mani 
degli  oziosi  a  raccorre  questa  polvere  a 
vostro  profilto.  La  porcellana  infranta 
nuoce  ai  campi  ;  interessate  agli  abili 
meccanici  a  trovare  un  mezzo  per  ridurre 
facile  questa  materia  utile  in  polvere. 
Finalmente  i  rottami  delle  stoviglie  sono 
la  base  dei  migliori  smalti;  ajutateci  ad 
abbellire  e  a  rendere  sane  le  vostre 
abitazioni. 
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.  Mastice  per  intonacare  le  com~ 
messure  dei  tubi  destinati  a 
condurre  l'acqua 

Questo  mastice  si  prepare  nel  modo 
seguente.  Si  fa  liquefare  del  sevo;  vi  si 
aggiunge  della  calce  viva  in  polvere,  ed 
in  tale  quantità  che  basii  a  formare  una 
pasta  molle.  Vi  si  immerge  della  stop- 
pa ,  e  la  si  applica  ,  affrancandola  con 
una  legatura  sul  condotto  o  tubo  di  me- 
tallo da  cui  trapela  l'acqua,  e  su  cui  In 
saldai  ma  non  può  far  presa  a  cagione 
dell'  umidità.  La  sperienza  ha  provalo 
che  questo  mastice  applicato  su  tubi  di 
lontana,  era  di  una  lunghissima  durala 
e  che  dopo  dieci  anni  non  aveva  subito 
alcuna  alterazione. 

Metodo  del  sig.  William  Story 
per  fabbricare  bolli  (pezzi)  di 
turchino  celeste,  detto  turchi- 
no   inglese 

Preparate  una  caldaja  di  ferro;  pren- 
dete mezzo  chilogr.  di  bell'Indaco;  ri- 
ducetelo in  polvere  ,  e  gettatelo  nella 
caldaja  con  un  chilogr.  incirca  di  acido 
sulfureo;  agitatelo,  poi  lasciatelo  ripo- 
sare 24  ore  al  più;  quindi  fate  dissol- 
vere cinque  chilogr.  di  buona  potassa 
dentro  un  litro  d'  acqua;  vergate  nella 
caldaja  altrettanto  di  questa  forte  disso- 
luzione di  potassa;  mescolate  bene  il 
tutto;  accrescetelo  di  mezzo  chilogr.  del 
migliore  sapone  tagliato  minutamente, 
quindi  mescolatelo;  di  poi  si  continui 
ad  aggiungervi  della  soluzione  di  po- 
tassa ,  sinché  questa  mescolanza  si  ap- 
presene sotto  la   forma  di   polvere  sec- 


:   allora  gettatevi  dentro  mezzo  litro 
equa  chiara,  e  mescolale  di  nuovo; 


dopo  ciò  continuate  a  versarvi  dentro 
della  soluzione  di  potassa,  sempre  me- 
scolando, fintantoché  sia  definitivamente 
impiegala  ;  mischiatevi  quindi  insieme 
7.5o  grammi  d'  allume  in  polvere  fina  , 
fatta  passare  al  setaccio. 

Dopo  tre  giorni,  la  composizione  po- 
trà essere  adoperata.  Ella  ha  acquistata 
la  consistenza  della  pasta.  Se  ne  fanno 
dei  bolli  che  si  lasciano  seccare  all'aria. 

Quando  vorrassi  far  uso  di  questo 
turchino,  se  ne  distemprerà  nell'acqua 
calda  una  quantità  più  o  men  grande, 
secondo  l'intensità  di  colore  che  si  bra- 
ma, ed  in  essa  si  immergeranno  gli  og- 
getti che  si  vogliono  tingere. 
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